ارا 


النظضرى والعملى 


7 2 ١ 207 27 2 ray T7aTsT 
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یه مول يسنان 


خريجة كلية جلوستر بانجلترا خريجة كلية بردج هوس بانجا 
رالمفتشة العامة بوزارة التربية والتعليم ٠‏ والمفتشة العامة بوزارة التربية وا! 


| _خقوق الطبع والنشر محفوظة للمؤلفتين 


الطبعة الثالثة عشرة المعدلة 


3۹۸۱ 


o 


مكلف ال1 ال 
ایا پیا حت تيرد ولادوة 


٠‏ شان عدف ) الإشاهّة 


— 007 سس 


را 
فى عمل الدسكوت والكعك بحب مراعاة تحضير الانى : 
١‏ - إيتاد النار « #فرن » تجبيز الصوانى والقوالب والمقادير اللازمة العمل . 
؟ - البدء فى العمل ف مكان برد حى يتيسر لناعملعجينة جيدة خفيفة متوسطةالليونة 
ور مى الشروط السابقة إلى سرعة العمل وإدخال الدسكوت والكعك الفرن بسرعة 
قبل أن يقل مفعول الذيرة لنسرب جزء من غاز ثانى أ كسيد الكربون الذى يعمل على 
رفع العجينة وخفتها . | 
والدسكوت أصناف متعددة . ولعمله ثلاث طرق أساسية. 
أولا ‏ الطريقة البسيطة 
وفها نكون كية المادة الدهنية المستعملة لا تريد على نصف مقدار الاقيق ٠‏ 
طر بء العمل ۽ 
١‏ - ينخل الدقيق والخيرة معا . 
؟ - يفرك السمن أو الزبد بأطراف الصا بع إلى أن اط تماما فى الدقيق مع 
ملاحظة رفع الايدى فى المواء فى أثناء الفرك 
م ل تضاف بقمة المقادر الجافة الخليط السابق « السكر » مسعتو ق شی لاک کاو 
| قرفة- زنجبيل ٠‏ ۰ 
۽ - تعمل حفرة فى الوسط ويمزج الجيع بالسائل « البيض أو الاين أو الماء » حى 
تتكون عجينة يابسة نوعا . 


أشكالا و تيز 


ل 0N‏ ب 


إسكوت القرفة 


المقارير : 

+ كيلو دقيق بيضة ٠‏ قليل من اللبن إذا احتاج الام 
۾ كيلوز بد (+ملاءق) أو ملعقتان سمن ملعقة شای كبيرة من مسحوق القرفة. 
+ ملاعق سكر بودرة ( د ك) ۾ ملعقة شاى خميرة بيكنج بو در 


لتهرى : حلوى لماه الملوفة ( ص ٠ ) ٠.٠‏ كرب مسكر . مرل الفراولا أو المشمش 
الطريقة : ) 


۹ تعمل العجينة بالطريقة الفسيطة ( صفحة :هه )ع م تفرد واتقطم دو ار وتخيز 
E‏ رن متوسط الخرارة مدة ٠١‏ دقيقة . 


حت يتك البسكوت حتى يسرد ثم بوط طبقة خفيفة من من الارن ا 
وتلصق بالأآخرى . 


؟ - يوضع قلي من حلوى الماء الملونة فى الوسط وتوضع قطعة صخيرة من اللكريز 
بوسطبا 0 
الفارير : كمقادير u‏ القرفة السابق » غير أن اليسكوت يمل سطحه 
الطريقة : 
١‏ تشكل العجينة حلقات صخيرة جو فة يدهن وجب اليش ثم يخطى بالسمسه 
؟داضز ی د فرك متوسط الكرارة مدة ١؛‏ ` 16 دقيقة . 
بسكوت الاوز( رقم )١‏ 
القارير : ملء ٤‏ ملاعق دقيق » ملعقتان من زبد أو سمن »مح ( صفار ) بيضة › 
عصير امون ملءقة كبيرة سكر » وماء بارد للعجن . 


— 0ه‎ N= 


فلمكلم: , براض بيضتين » قليل من الفا نليا » ملعقتان من سكر بودرة » لوز مفرى ناعم 
لنكوين عجينة لينة نوعا . 

لطر : 

٠ )501 يعمل اليسكويت بالطريقة الوسيطة ( صفحة‎ - ١ 

؟ ‏ يفرد ويقطع دوا صغيرة ثم يوضع بو سط .كل واحد قليل من الشكلية . 

م خبز فى فرن متوسط. الحرارة مدة ١0‏ دقيقة . 

بسكوت اللوز( رقم ۲ ) 

المقاري : 

+ كيلو دقيق !كيلو زبد | مح ( صفار ) بض للعجن | لوز مفرى غليظ أو أنصاف 

ملء ,ملعقه من سكربودرة بياض بض لدهن الوجه | (لتجميل) 
الطرية : 

١‏ - يعمل بالطريقة البسيطة» ويفرد مك بوصةء ويقطع أو يشف على حسب الرغية 

۲ - يدهن الو جه بإياض البيض ويرش السطح بالموز المفرى غليظا »أو وضع نصف / 

لوزة ہو سط کل دارة فى حالة تقطيعه مستديرات . 

ع ضز فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة . 
القارمر * 

+(ملعقة كبيرة دقيق الارز» كيلو زبد | ملعق ةكبيرة منلوزأو سودافى مفرى ناعم 
لطر : 

١‏ - يعمل الوسكوت بالطريقه الوسيطة ( ص هه ) » وإذا كانت العجيبة يابسة جداً 

. تفرد العجينة بالنشاية مك + سم وتقطع حلقات‎ - ١ 


0064 س 
۴٣‏ يرم سطح الحلةات بالشوكة و توضع فى صينية مدهو نة وتخيز فى فرن متوسط 
الحرارة مدة ° دق 


بوت الشوفان ( رقم (١‏ 


«لمقارير : 
٤‏ ملاعق شوفان ناعم ؟ ملعقة دقيق | من بيضة : بيضتين ١+‏ ماعقة سكر 
+؟ ملعقة زيد. ذرة ملح م ملمقة شای من خميرة بيكنج بودر 


#لطر يقر : 
١‏ س يعمل الوسكو ت بالظريقة الإسيطة ( صفحة ده ) . 
؟ س تفرد على لوحة مرشوشة بالدقيق مءك ! بوصة. 
٣‏ ب تقطع مربعات أو مستديرات وتوضع على صينية مدهو نه 
+> س خبز فى فرن متوسط الحرارة من ١5 : ٠١‏ دقيقة . 
ڪرت الشوفان ) رقم ۲ ( 
طفارمر : 
املاعق دقيق ٤٠‏ ملاعق شوفان ناعم | ملءقتا نكبير تان من عسل أفركى 
علءةنان كبير تان من سكر آحر مضاف إلمهما ملعقة كبيرة من ماء مغلى 
املءقة شای من مهار آفو نکی ملعقة شاى من بیکج :ودر 
#الار قر : 
١‏ س عمل العجينة بالطريقة البسيطة ( +0 ) . 
۲ تقطع قطعأ بحجم الجوز و تكور تم توضع فى صيلية وتضغط قليلا . 
“سل توضع قطعة من اللارنح المسك. أو لوزة مقشورة متوسط كل واحدة واضغط. 
ع تيز فى فرن متوسط الحرارة مدة إساعة . 


56م — 


بسحكرت الز ييل 
المقأوير : 
+ كيلو دقيق» ۲ ملعقةزيد ۾ ١‏ ملعقةسكر ؟ ملاعق شاى مسطحة زنجييل بودرة 
ملعقة شای من خميرة بيكنج بودر ملعقتان كبير تان من عسل 1٥4٥10‏ يد فأفليلا 
ء ظ : 
الطر بق 1 ظ 
١‏ س يعمل الإسكوت بالطريقة الإسيطة (ص ٠١1‏ ) ويعجن بالعسل الداق, ٠.‏ 
۲ سم تفرد العجينة بالنشابة وتقطع » أو تشكل حجم عين ابل کا فى بكرت . 
الشوفان رقم ؟ تخيز فى فرن متوسطاخرارة مدة ٠١‏ : .م 
ش سكو ت جوز المند ‏ | 
المقارير : 
ملم ملاعق دقيق»ملاعقز بدأو ملمقتانسمن ۽ ملاعق سكر . مح م بيضات لعجن 
ملعقّة صغيرة من خميرة ب نج بودر | ٤‏ ملاعق جوز هند موشور.قليلمنالفائيليا 
الأرية: : | 


١‏ س يعمل الوسكرت بالطريقة البسيطة (ص:05) » و تفرد العجينة ملك م سمو" م 
أشكالا على حسب الرغبة ٠‏ يدهن الوجه ببياض البيض ويرش يجوز المند 
؟ س نخيز فى فرن حار نوعاً من ۳٠:۲١‏ دقيقة . 
بتون ساليه » بسکوت بالكون : 
المقارير ' 


ج کیلو دقيق . ملح - کون ملعقتان شای خيرة بيكنج بودر” 


كيلو سمن . بيضتان کوب لبن للعجن حسم وکون لاو جه 
ور 


o“ 
* رام‎ 


. ) تعمل العجينة بالطريقة البسيطة (ص هه‎ ١ 


= ال س 
؟ - تشكل أصابع مستطيلة متساوية ويدهن وجبما باللبن أو البيض ثم يرش الوجه 
بالسمسم فقط أو بالكون فةط أو بكليهما » خمز فى فرن متومط الحرارة . 
بسكوت ملح بالرطاطس 


القارير . 
۽ كيلو دقيق ‏ ملعقة شای من ملح مامقة كبيرة من كون ناعم 
9 كيلو بطاطاس مصسلوق مفرى ناعماً ع ۳ بض ات 


الطريتم . 
١‏ - ينخل الدقيق والملح والخيرة ويضاف إليه الككون . 
؟ - يضاف السمن الساتح الدقرق ويغرك بأطراف الأصابع ( طريقة بسيطة ) 
صفحه ۵0٩‏ . 
۴ - يضاف البطاطس ويخلط انيع جيداً ٠‏ يعجن بمح البيض عجينة بابسة . 
> - تفرد العجينة مك ۾ سم وتقطع مستدرات صغيرة أو أصابع كالبتون ساليه 
وتخيزفى فرن متوسط الحرارة . 1 
سو ردت برد Short Bread‏ 
المقارير : 
(دقم٠)‏ (دقم۲) | (دقمع) 
۽ ملعقة كبيرة دقيق ملء ٣‏ ملاعق كييرة دقيق (ك) | + كيلو زبد 
+1ملعق ةكيرةمسحوق الأرز ° د ١ه‏ دسحو ‌الارز | + كيلو زيد 
+4 قطع من الزبديحجم البيضة ٣‏ قطع من الزبد حجمالبيضة (‡ ك) | ١+‏ ملعقة سكر 
۽ ملاعق كبيرةمسطحةأوزمفرى ١١‏ ملعقة كبيرة سكر بو در 
ملعةتان كبيرئان سكر بودرة ذرة من بيك ربو نات الصود.وم 


الأريٌ : 
١‏ -- تخلط المقادير الجافة (عدا اللوز) وتنخل ثم يضاف إليها اللوزم فى المقداررقم: 


(50؟س الطهى ) 


— ۲ 

م تعصر الزيد فى شاشة ل تضاف المقادير الجافة وتدعك معبا جيداً حتى تكون 
عجينة يابسة ونلت باليد جيداً حتى تنعم ٠‏ 

لكك امو ال EE‏ 
غرم الو جه وتر خرف الحوافى بالشوكة وترك العجينة باأصينية مدة ‏ ساعة . 

ل ٠ E‏ : .ع دقيقة . 


بسكوت الجين 
القارير * 
مله ؟ ملعقة كييرة دقيق قطعة من الزيد عجم البيضة محببضة : بيضتين » ملح - فلف ل أمر 
۽ ملاءق كريرة مسطحة جين روى موشور ! ملعقة شاى من مستردة بودرة 


يعمل بالطريقة البسيطة ر صفحة +هه) ثم تفرد العجينة سمك + بوصة . 
0 صغيرة نوعا بالمقاطع وغرم وجبما أو تقطع كعيدان الكبريت 
م تعمل بعض من الحاقات المستدرة الجوفة الوسط ( كمك ) . 
م تخيز فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج . 
طرو, التق ري : 
١‏ تعمل بجاميع من عيدان لکوت وتوضع كل جموءة بداخل حلقة ورص 
فى عن على ورقة ورتب وتجمل بالمقدونس . 
+ - تحمل الحلقات المستدرة بقلل من أحد الأأصناف الا تية 
)1( كوب كرمة مخفوقة e‏ 
(ب) e‏ تضاف إلبما ملعقة حلو من جبن روعى مبشور وملعقة 
حلو من كرفس أ برض مفرى ناعماً . 
الأر يم : يوضع الخلبط الختار على البسكوت بلعقة صغيرة بشكل هرى ويحمل 
بورقة صغيرة من المقدونس أو الكرفس أو يضغط الخلبط على البسكوت 
ياستعال بلبلة منقوشة على هيئة وردة وتجمل بورقة أو عرق مقدونس صغير . 


ا س 
بسكوت بالانشوجة 
طريقة : كقادر بسكوت الجين السابق و يستبدل بالمدردة نصف ملعقة شاى من روح 


الأنشوجة « تشثرى فى زجاجات 179586806 Ancrovy‏ » 


الطر يق ٠‏ 
١‏ كالسابقةء غير أن العجينة المفرودة تقطع دوائر فقط . 
؟ - خيز فى فرن متوسط الحرارة حى نج م تيرد وحمل بالطربقة الأتية : 
)١(‏ عمل السطح بوردة أو بشرائط من حشو البيض بالا نشو جة ( صفحة 4١١‏ ) 
(ب) حمل السطم لط من السردين الممبوك بالزبد والمقدوفس » فيوضع الخليط 
#لعقة صغيرة بشكل هری وحمل بالمقدونس . 
بسكو تات باللبن 
تعجن هذه الانواع باللبن » أو الكر 4ة » ويستغى حيائذ عن استعال ايض وهذه 
الآنواع صالحة للأفراد الممنو ع عنهم أكل البيض . 
إسكوت باللبن 
بون : ٣‏ ملاعق كبيرة دقيق . ملعقة كبيرة مسطحةزبد . م كوب لبن. ل ملعقة شای 


من خميرة بيكنج بودر . ذرة ملح . 
الطريقم: 
١‏ - تنخل المقادر الجافة » يسيم الزبد ويضاف إليه اللبن . 
؟ س يعجن الدقيق عجيئة ناعمة يابسة . 
٣‏ - تفرد على لوح مرشوش بالدقيق مك | بوصة ثم غرم إشوكة . 
م - تقطع دوار وتوضع على صيلية مدهونة 4 
ه - مخز فى فرن متوسط الحرارة من 6( : 7٠١‏ دقيقة . 


بسكوت بالكرعة 

ملقارير : كيلو دقيق »من ١+ : ١‏ ملعقة كبيرة زبد قليل من الملح » كرية لعجن 
الطر يه * 

٠ ينخل الدقيق ويضاف إليه الملح‎ - ١ 

م تفرك الزبد فى الدقيق ( طريقة بسيطة ) ص ٠٥٦‏ 

م يعجن بالكر ٤ة‏ عجينة يا بسسة . قلت العجينة جيدأ مدة ه دقائق , 

۽ - يفرد رفيعاً وخرم طحا بشوكة ثم تقطع دوار . 

ه - توضع على صيلية ساخنة وسخيز فى فرن حار ٠‏ 

يسكرت اله 

لقارير : مزه ٣‏ ملاعق كبيرة دقبق (! ك ) ٠‏ ملعقة كبيرة مسطحة من ملعقة كبيرة 

سکر ناعم » سعسم للوجه م ملعقة شای من کر بو نات اانوشادر » ۽ كوب لبن 

حليب : قانيليا : 
بطري ٠‏ 

و - بنخل الدقيق » بذاب السكر فى اللبن » وتضاف إلبه كربو نات النوشادر ويقلب 

جیدآ , وتطاف الفا نيلا . 

؟ س يعجن اللين بالدقيق عجينة متوسطة الليونة . 

م ل يسخن السمن بشرط ألا يقدح » ويضاف للعجينة وتعجن ثانياً . 

۽ - تقطع العجينة قطعاً متساوية وتشكل كالإصيع وتدحرج على السمسم ٠‏ 

ه ‏ قوضع على صيلية مدهونة بالسمن ورج فى فرن متوسعد الحرارة حى تننج 

ثانياً ‏ الطريقة الدسمة | 


طرية: الل . 
۲ - يضاف إلية السكر الناعم ويرب جيداً حى بصي ركالقشدة . 


و 
ع - يضاف السائل الممزوج بالفانيليا والدقيق الممروج بالخيرة بالتبادل إلىأن ينتهى 
مقدار الدقيق وتشكون يحينة يابسة . 
- توسط بالنشاب ةكالطريقة السابقة وتقطع على حب الطلب ثم تخر . 
i‏ : ضخيز البسكوت عادة فى فرن حار مدة قصيرة . 
۰ بسكوت الليمون 


المقارير * 
+ كلو دقيق (ملءملاعق ) | ٣‏ ملاعق كبيرة سكر ( :ك ) | قليل من اليبار الآفرنجى 


الطرفّ : 
0 بعمل بالطريقة الدسمة السابقة ويجب أن تكون العجينة يابسة صالحة للفرد . 
؟ - يفردسمك سم و يقطعبالمقاطع أو يعرمو يشكل على هيئةتجينة أو على سب الرغبة 
+ - يدهن الوجه بالبيض وخيز فى فرن متوسط الحرارة من ٠١ : ٠١‏ دقيقة ج 
ينضبج وتحمر لونه نوعاً . 
بسكوت الزنجبيل 
المقارير : 
+ كيلو دقینی ( ٦‏ ملاعق ) | + كيلو سكر ناعم ( #ملاعق) | ذرة ملح 
۾ کیلو زبد أو سمن | ملعقة شاى مسحوقالزنجبيل | بيضة كيرة 
لطر بق 
١‏ - يعمل ابسكوت بالطريقة الدسمة ( صفحة هه ) وتفرد المجبنة بالشابة 
مك + بوصة و خرم سطحبما قليلا . 
؟ - تقطع مستدرات مشرشرة الحافة أو سادة ويخيز فى فرن متوسط الحرارة أو 
يقطع بعضبا دوار وبعضبا حلقات , وبعد الخيز وااتبريد يوضع قليل من امرف 
وط المستديروتخطىالحلقة لتظبر المربىم يرش السطح الباق بقليلمنالسكرالناعم 


له س 


بسكوت بالبهار 


المقارير : 
١‏ كياو دقيق بشر لعونة بيضة أو بيضتان 


إكيلو زيد 2 | كيو سكر(عملاءعق) | +ملعقةشاى بار أفرتك 
الطريقة : 

د يعمل بالطريقة ادمه رص (ot‏ تفرد العجينة وتقطع قوار أو أشكال غتلفة . 
؟ - تيز فى فرن متوسط الحرارة من ١ : ٠١‏ دقيقة . 


بسكوت الشيكو لا نة 


القارير : 
+ كاو دقيق | ءملاعق كبيرة مسطحة شيكولانة 
4 قطع من الزبد بحجم البيضة بيضة | «إشورة 
وأحدة . م ملاعق سكر ناعم ( + كيلو ) 


الحو :می أو على وعين جمل مفرى ٠‏ 
ریا : تغطی علوی الشيكولاتة ( ه٠٠‏ أو 1-۷( “۰ 


واطر بق : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة (ص 14ه ) وتفرد وتقطع دوار وتخبز فى فرن, 
متوسطة الحرارة » ثم توضع على منخل حى تيرد . 
م - تخطى بسكوتة بطبقة من الحشو ثم تغطى بالأخرى ٠‏ 
٠‏ يغطى ااسطح حلوى الشيكولاتة وي خرف بقطعة عين جمل وانجيلك . 


بسکوت الأرز 
ااقارے ' 
م ملاءق دقيق ( + كيلو) | ع فطع من الزيد حجم البيضة | بيضة 
م ملاعقمسحوق الارز !ك أو ماعقتان من م ملاعتق سكر بودرة 


| (ك) قليل من افا نيليا 


7ه — 
الطريم : 


١‏ - يعمل بالطريقة الدمعة (ص 14ه) ويفرد مك +يوصة م مخرم السطح بشوكد 
" - يقطع بالمقاطع مستديرات وتخيز فى فرن متوسط الحرارة . 
بسكوت لانكشير 


المقارير 0 
ملعقتان كبيرتان من الدقيق ملعقتان كبيرتان «سحوق الارز أو كورن فلور 
ملعقتان من كر ناعم قطعتان Corn Flour‏ . قليل من الفانيليا 


من الزبد يحجم البيضة ‏ بيضة واحدة + ملعقة شای خير ة ييكنج بودر 


الطريفئ : 


١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة .وى ) ويشكل قطعاً جم البندقة وبضنط 
تت يخبذ فى ورن هادىء » ثم يترك حى يبرد . 
۲ - يلصق کل این بالمرلى ويمسكن تجميل الحواف بالفستق الفرى . 

بى فور 
القارے : 
+ كوب سمن کوبان من دقيق ملعقتشاى خيرة ييكنج بودر 
؟ كوب سكر ناعم بيضتان فاليا 


الطرية : 


١‏ - يعمل بالطريقة الدسعة (534) »2 ویشکل على حسب الرغبة ويخيز ف فرن 
متوسط الكرارة : 


۲ = بزخرف باستمال حلوى الشيكولاقة والفستق المفرى . 


1-0-7 
بي فور بالشيكرلانة 
مقار : كمقادير الى فور السابق بإضافة ملعقتين من الشيكولانة البودرة أو ملعقة 
كا كاو لمةدار الدقيق . 
الطر يم : كالى فور السابق . 
الغرييبة 
بكقارير : مقدار من السمن ‏ مقدار من السكر الناعم ٠»‏ مقداران من الدقيق» أو على 
ع 
الطر يق : 
١‏ تتبع الطريقة الدسعة ( صفحة ٠٦٤‏ ) مع هراعاة دعك السمن جيدا حى ببيض 
أونه ثم يضاف السكر . 
؟ - يضاف الدفيق تدريجياً مع الاستمرار فى الدعك حى تتكون نة يابسة . 
ف عل عبج ااركية رتل اقزر وات رر فى رن اة 
أصابع أبو فروة 


امار * 
! ؛ ملعقة كبيرة دقيق ۸ ملاعق أبو فروة مسلوق ومفرى ناعما 
+ ملعةة زبد ۲ بيضات 
٣‏ ملاعق كبيرة سكر يض » سكر سنثرفيش للوجه 


لطر : ْ 

١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة (صفحة 6ه ) ويجب أن يكون الخليط فى النهاية يابا 
عكن فرده » تفرد مك ۾ سم ويدهن الوجه بالبيض . 

۲ - تقطع بدا ب ١‏ سم ويرش سطحبا بالكر الستترفيش ٠‏ 0 

© - توضع فى صيلية مدهونة وتزج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج . 


1ه 


كوف اليد 


المقارير : 
علء ٠١‏ ملاعق كيرة دقيق | مح بيضتين ۽ ملاعق كبيرة مسطحة 
ات الانتحم ے ٠‏ | زيب يان دی سے 


۽ ملاعق كبيرة سكر ناعم ملعقة كبيرة من اء الورد 
الطريف : 

١‏ - تعمل الطريقة الدسعة (صفحةع>ه) ويصق ماء الورد من العصفر و يستعمل 

ويحب أن تسكون العجينة فى النهاية يابمة يكن فردها . 
؟ - تفرد سعك ٠‏ بوصة وتقطع أشكالا بقطاعة مشرشرة الحافة . 
۴۳ نوضع على صينية مدهرنة فى فرن هادى. من ١6:٠‏ دققة. 
بسكوت الزيب 

الفارير : 
كردق ٤‏ ملاعق كيرة مسطحة زيب بناق 
ع قطع من الزبد جم البيضة ٠‏ ه ملاعق كبيرة مسطحة لارج 
٣‏ ملاعق كيرة سكر ناعم مفرى أو خليط منهما 
مح بيضة أو بيضتين 
الطريقة . 

١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة .+ه) 

لاس يفرد حك بوصة ويقطم بالمقاطم أشكالا مختافة 

۴ > يوضع على صيلية مدهونة ويزج فى فرن متومط الحرارة من ٠١‏ : 


بسكوت الكورن فلور 


٠‏ دقمقة 


المقار ير 1 
مء ؟ ملاعق كيرة کورن فلور ذرة ملح | + ملعقة شاى بیکر بو نات صو دوم 
ملء ؟ ملاعق كبيره دفيق عادى ملعققز بد ٣‏ ملاعق كبيرة لبن للمجن 


س 0۷۰ ل 


الطريقمٌ : 
١‏ - يخلط الدقيق بالكورن قاور والبيكربونات والملح . 
؟ ‏ خضت الزبد ثم يضاف إليه الدقيق تدرا مع التقليب الجيد . 
٣‏ - تعجن باللهن لعجينة يابسة وتفرد مك ل بوصة ويخرم سطحبا بالشوك . 
2 تقطع دوار مربعة مجوفة الوسط وتوضع عل صينية مدهونة . 
ه - تخبز فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج . 
بسكوت با نحلب 
المقارير . 
۾ كيلو دقيق ظ + فنجان قبوة زيت 
مل + ملاعق كبيرة سكر بودرة + ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
ەر فنجان قبوة من . لبن للعجن عدد .م حرة من الحاب مدقوقة تاعا 
لطر بق : 
١‏ - يعمل بالطريةّة الدسمة ( صفحة 14( 
؟ - يفرد ويقطع أشكالا مختلفة أو خلقات: أو يبرم ويشكل أشكلا مختلفة على 
سب الرغبة . يخيز فى فرن متوسط الخرارة من ٠١ : ٠١‏ دققة 


الا الطريقة اللاسفئجية 
لريقة المرر : 


. يضرب البيض جيداً مدة ه دقائق‎ - ١ 

؟ ‏ يضاف إليه السكر ويستمر فى الضرب حى يصير لزج خينا . 

. يضاف الدقيق بعد غله وكذا المقادير الآخرى وتمرج فة متناهية‎ - ٣ 
. ۽ - يشكل على حب الطلب وير‎ 


حب لن ب 


بكرت اليانسون ( رقم )١‏ 


القارير : 

+ كيلو دقيق ملعقة شاى من خميرة بيكنج بودر 
+ كيلو سكر ناعم + ه «١‏ «كربونات‌الوشادر 
۸ بيضات ملعةقة شای يانسون 


١‏ - يفصل المح من البياض م يضاف السكر إلى اليج ورب جيدآً مع إضافة كربونات. 
الوشادر . 

؟ - ينخل الدقيق والخيرة ثم يضاف إليه البانسون . 

؟ - خفق بياض البيض حى يحمد كماما 

۽ - يضاف بياض البيض التجمد والدقيق بالتبادل مع التقليب بخفة . 

ه - يصب فى صينية مدهو نة ويساوى السطح غاء) ‏ نخيز فى فرن حار . 

¬ - تبرد الصينية اما ثم تقطع أصابع متساوية . 

۷ - يعاد اليسكوت المقطع فى فرن هادىء حى يتقدد. 


بسكوت اليانون ( رقم ؟) 
المقاررر , 
رک دؤق ملعةّتان شای خيرة يكنج ا ۽ بيضات 
+ كيلو سكر ناعم بودر كوب زیت ١‏ ملعقّة <لو يانسون 
الأريقة : 


١‏ - يعمل بالطربقة السفنجية ( ٠۷١‏ ) ثم تشكل العجينة على حسسب: 
_ ۲ س يدهن الوج بالبيض أو يخمز فى فرن متوسسط الحرارة . 


س لاه د 
كوت النوشادر (دثم )١‏ 
المفار ير * 
ملع ق ةكبيرة م نكر بونات الاو شادرالمسحوقة ۴ بيضةء فائليا 
ج كيلو سكر حي کاو زيد ساځ | دقيق للعجن ( ١+‏ كيلو ( 
رار بي . يعمل بالطريقة الأسفنجية ( صفحة ٠۷١‏ ) و يشكل على حسب الرغبة ٠‏ 


بكوت النوشادر ردقم ؟) 
المقارير : يي 


ه بىضات . فانىلا | + ملعقة شای حكربو نات نوشادر 
+ كيلو سكر ناعم 


الطرة : 


.ع ١‏ - تضاف كربونات النوشادر للبيض ويخفق جيداً ثم يضاف السكر ويستمر فى 
الخفق حى يغلظ قوامه . 
؟ - ينخل الدقيق والخيرة . 
٣‏ س يدعك السمن حى ,صر كالقشدة ويضاف إليه اليض الخفوقويةابِج.داً . 
؛ - يضاف الدقيقتدريحاً معالتقليبالجيد حى تنكون عجينة يابسة ويضاف إليها 
قليل من اللين إذا احتاج الآمر . 
ه - يشكل البسكوت أشكالا على حسب الرغبة » ويدهن الوجه بالبيض . 
۹ - يوضع فى صيلية مدهو نة ويخبز فى فرن متو ط الحرارة مدة ٠6‏ دققة . 
بیکوت مارى 
قكقارير : 
بيضتان . ۽ ملاعتى لبن ۽ ملاعقزيت أو ملعفتان من زبد (ه/اجم) 
| عل ملفتة كيرة م حر ناعم ملعقة شای صغيرة کر پو نات نوشادر دقيق 


oY سل‎ 


الطرية: 
١‏ - يرب البيض جيداً ويضاف إليه النوشادر ثم الزيت والفائيليا » وإذا كان 
المستعمل زبداً يخفق جيدأ ثم .يضاف إلى البيض . 
؟ = يضاف السكر ويخفق الخليط جيداً . 
+ - يضاف الدقيقتدريحاً حى تتسكونعجينة يابسة مع استعمال مقدار اللين المذكور 
> - تفرد العجينة مك + سم م تقطع 8 الخاصة ( مقاطع بسكوت مارى ) 
أو تقطم مستدرات ويخرم الوجه على أبعاد و يوضع على صيلية مدهو نة . 


ه - تخيز فى فرن متوسط الخحرارة من 10 :۲° دقيقة . 


Ki‏ شكلمة اللوز 


المتهار يمر : 

MT‏ لا يف وي 

+ كيلو لوز 0 ايليا أرزمسحوق لتغطية الصيلية- 
الطر بق : 


. يخفق زلال اليض حى محمد ماما وتضاى إليه الفانيليا‎ - ١ 

؟ - يخلط السكر مع الاوز خلطا تاما . 

۴٣‏ - يضاف بياض البيض الوق تدرا لخليط السكر واللوز ويقلب الخليط بخفة. 
حى تتكون عجينة مما سك لبنة نوعا . 

۽ - تدهن صيلية بالسمن ثم تغطى بطبقة من مسحوق الآرز . 

ه - يوضع الخليط فى كيس ذى أنبوبة منقوشة واسعة نوعا وتعمل منه أشكال. 
زخرفية متباءدة ٠‏ ويوضع بوسطكل واحدة قطعة من السكريز المسكر . 

> - نزج فى فرن هادىء نوعا حى يم نضجبا ويصفر لونها . 

۷ - تترك فى الصينية حى تدأ حرادتها م ترفع وتوضع على تاعدة سلك أو منخل. 

بعیدا عن تيار الحواءحى تبرد . 


ملحوظة : تحفظ فى إناء مغطى لثلا تحف بتعرضبا للبواء . 


— ولام — 
شكلمة جوز لهند 
لكقارير : 
+ كيلو جوز هند موشور جاف 
كيلو سكر ناعم 
الطريقة : تعمل كشكلمة الاوز السابقة . 
اكرون 1136300055 


زلال ۽ بيضات . قليل من الفائيليا 
ماءقّة كبيرة دقيق 0 


المقارير : 
+ كيلو لوز مطحون 
ملعقة كبير 5 دقيق أر 5 


الطرية: : 
و - رب الزلال قليلا وتضاف إلبه المقادر الجافة . وتعجن عجينة يابسة . 
؟ - قدهن صينية بالسمن ويرش بطبقة من مسحوق الأرز . 
م - تشكل العجينة كرات صغيرة حجم عين امل وتوضع فى الصيدة المعدة بعمدة 
عن بعضما . 
۽ - يدهن ألو جه بالماء البارد وتلصق نصف لوزة أو قطعة من اللوز بوم ط كل واحدة 
۵ — تيز فى فرن هادىء مدة ٠ه"‏ دقيقة . 


+ كيلو سكر ناعم 
زلال 4-۳ ضات 


لوز مةشور التجميل 


. يثرك حتى يبرد نوعا ثم ينوع من الصينية‎ - ٠ 
بسكوت سافواى‎ 
الفا وير : ۽ بيضات ۾ ۽ ملغقة كبيرة سكر ناعم ؛دوح الليمون أو الفانيايا + كيلو دقق.‎ 
رة :1 ا‎ 
٠ ) يعمل بالطريقة الاسفنجية (صفحة ./اه‎ - ١ 
. ؟ - ينخل الدقيق مرتين . ويضاق تدرا مع التقذيب يخقة‎ 


—oNVoe = 


۴س يوضع فى كس ذى ESC O‏ ا رد رو 


بمسحوق الأرز الناعم ) على هيئة أصابع . 
هس يشير فى فرن حار »مع ملاحظته جيداً » لثلا عرق . 
الكعك 
الكعك ثلاثة أنواع : ١‏ بسيط نمم © - إسفنجى 
أولا - الكعك البسيط 
سم ىكذلا لان كية المادة الدهنية أقل من نصف الدقيق ٠‏ 
المقرام الشائع استعوار : 
+ كيلو دقيق و : ؟ بيضتان ملعقة شای خميرة 
ملء؟ : ۲ ملاعق كبيرة سكر | + كيلو زبدء لبن للعجن | ( بيكنج بودر ) 
من ۲ :؛ملاعق فوأ كه مسكرة مقطعة مثل الريب واللارج والزنجبيل والكري. | اخ . 
أو مهارات على حسب الرغبة مثل القرفة والك رأوية والانسون الخ . 
الطريقة : 
١‏ - ويجبز القالبكالانى : 
)١( -‏ للكمك الصغير يدهن القالب بالسمن الدافه . 
(ب) للكعك الكبيرة يدهن القالب بالسمن الداقء وتغطى جوانيه وقاعه بالورق 
المسمى بورق الزبد ويتبع فى ننطيته مايق : 
)١(‏ تؤخذ قطعة من الورق يزبك طوها ۲ على طول جدران القالب وعرضا 
(۲) تعمل ثلية عرضبا ۲ سم فى أحد الجوانب الطويلة ويقص هذا الجرء يخطوط مائلة 


متقاربة نوعاً ابتداء من الحافة 
الخارجة حى الخط الاج 
من الثلية . 

(0) فكمى الجدران ذه الورقة 
الى بريد ارتفاعبا حيلئذ ۲ سم 
على ارتفاع القالب ويكون 
الجزء المقصوص وبا متجبا 
إلى أسفل ساعد علىسهولةارتكازها 


)4( يقاس القاع وتوص ورقة لتخطية طريقة "غطية جدران القالب 
(6) قدهن الجدران والقاع «الودق» اا بالسمن الداقء . ۳ 


. ينخل الدقيق واليرة معاً‎ - ٣ 

؟- يفرك الزبد فى الدقيق حى بختنى وذلك بإستعال أطراف الاصابع. 

. قضاف المقادر ااجافة « السكر الخ » ويمزج اجميع جيداً‎ - ٤ 

ه- تعمل حفرة فى الوسط. ويصب السائل «البيض والاين » ويقلب جيدا حى قتكرن 
عجرئة أشه بالنقيطة اايابسة . 

5- يصب الخليط فى القالب المعد بحي لايد السكية على ثلثيه . 

۷- تحيز فى فرل حار مدة ٠١‏ دقائق لازسب 
الفا كبة ه نى حالة وجودهاء ثم مهدأ الحرارة 
حى يم الج . 

م- يقفل باب الفرن بخفة ولايمتح إلا قليلا 
ولاجوز فتحه مطلقاً قبل مضى العشر 
الدقائق الأولى . 

٩‏ - يغطى سطح اللكعك إذا أحمر وجبه قبل تام 


نضجه بورقة مزدوجة مدهونة سملا 


٠‏ يخر أضج الكمك بغرس سي من طريقة: قلب السك.ك 
النحاس أو سكين رفم فى أحد جوانها 


oV —‏ — 
فإذا خرج دون أن يعلق به عجين دل ذلك على مام نضجه ‏ كذلك بلاحظ تماسك 
وسط الكمك مع إحداث صوت أجوف عند ضرما . 
١‏ يقاب الغالب على منخل أو قاعدة سلاك ليرد « الكمك, بضع دقائق » ثم 
نزع الورق ويترك بعيدآ عن التيار الحو أثى حى ينم تبريده . 
كعك الفا كبة 
القارير : 
+ كيلودقيق» ب ك سكر ناعم (ملء ٣‏ ملاعق) ملعقّة شاى خميرة كنج ودر 
ي كيلو زبد » بيضة وابن للعجن + كلو فواكه مسكرة مفرية 
الطرية: : , 
١‏ - تتبع الطريقة البسيطة لعمل الكمك ( صفحة هلاه ) . 
؟ - يصب الخليط فى القالب المعد إلى ثلشه ( قالب طوله من ٩‏ : ۷ بوصات ) . 
4 - خن فى فرن حار مدة ٠.‏ دقائق ثم تهدأ الحرارة حى يتم النضج ويستغرق 
ذلك حوالى ساعة . 
كىك بالزيب 
ككمك الفا كبة السابق » ويستبدل بالفاكبة المسكرة الزييب البناقى والدريلى . 
0 كمك بالكراوية 
المقارور : 
ملء ٣ملاعق‏ كويرة دقيق (. .)جرام) . ذرة ملح | بيضتان ۾ كوب ين 
هلء ۽ ملاعو كبيرة زبد ( ٠٠١-1١6‏ جرام ) ملعقتان شای من خميرة ييكنج بودر 
۽ ك سكر ناعم ( ملء م ملاعق كبيرة ) ٣‏ ملاعق شای كراوية 
يعمل الكمك بالطريقة البسيطة ( صفحة هه 
الحرارة . 


( ۴۷ س اہی ) 


عب 0 — 
كىك باليانسون 
ككعك الكراوية باستبدال البانسون بالكراوية . 
كعك بالقرفة 
ككعك اللسكراوية السابق باستدال معلقتين شاى قرفة ناعمة بالكراوية . 


كعك جوز اند 
ككعك الفا كبة ( صفحة ٥۷۷‏ ) ويستبدل 7 جرأم من موشور جوز المند الجافن 
بمقدار الفاكبة . 
الكوك الصخرى 
القارر : 


النوع الببط النوع الراقق 
د كلو دقيق ملء ملعقة شاى | إ كلو دقيق | ملعقة كبيرة لارنج مسكر 


ملعقتان كير تان من زبدا خميرة بيكانج بو در ۲ ملاعق ربك | مفرىءلء .عاقة شاى خيرة 


ملعقتان كير تان منسكر| لين للعجن ١‏ ملعقّة كبيرةمن | بيكنج بودر 
» ملاعق ل طحة 1 ناعم #ملاعق سضة مخفوقة جیداً 
زبيب بناق مسطحةز بي ببنانى 


الطريقز : 
١‏ - تتبسع الطريقة الهسيطة لعمل الكدك ( صفحة ولاه ( 1 
د يعجن الكعك عجينة بابسة . 
٣‏ س توضع العجرنة على صينية مدهونة على هيئة أكوام متساوية فى الحهم ا 
بالصخرة وتساعد على ذلك أستعال الشوكة وألملعةة (۱۲ : 1( 
٤‏ - تخز فى فرن حار جدآً مدة . : دة . 
المقار ير : كقدار الكعك الصخر ىالوسيط السابق و ستغئءن الزيدب و تراد lal‏ در الآنية : 
بمضة » ملعقة مسطحدة لارنج مسكر مفرى » + ملعقة شای روح أ دون 5 


0۷۹ — 
الطريممٌ : كالكمك الصخرى وتشكل العجينة على هيئة الصخر . 
كعك صخرى بالليمون 
نادي : كقدار الكمك الصخرى البسيط السابق إلا أنه يستغنى عن الزييب وراد 
المقادر الآة : بشر لمو نة » + ملعقة كبيرة لوز مفرى غليظأً نوعا ٠‏ ؟ ملعقة 
كييرة من لون مسكر مفرى » ملء ملعقة حلو مسحوق الآرزء بيضتان . 
الطرية : كالكمك المخرى السابق . 
الكعك الصخرى جوز اند 
اكقارير : كقادر الكمك الصخرى الدسيط السابق ويستغتى عن الزبس والخيرة 
واد المقادر الأتية . 


ج فنجان شای متو سط جوز ويد مهشور | ي ملعقة شائ کر بو نات الصودبوم 
الطريف : كالكعك الصخرى ( صفحة لاه ) . 
كعك بالمرنى 
القارير : 
کل 2 ! كيلو زبد ملعقة شای خميرة بيكنج ودر 
: ملاعق کر كر ناعم 4 بيضتان مرل العراولا 05 للحشو 
ملعقة كبيرة من لبن بياض بيض وسكر سنتر فيش اتجميل الو جه 


الطار يم 
١‏ - تتبسع الطريقة ا'دسيطة لعمل الكمك ( صفحة وياه ) ويعجن لعجينة يالسة 
0 - تفرد العجينة + وصة وتقطع دوار (حوال ١١‏ داترة ) . 
0 شاى 5207 الدوار وقبل الحاقه با) اء و جمع 
الأطراف وتلصق . 
ووم کاو ر مدهو نة حيث کون سطحه الاماس ا 
۾ يبط الكمك ويدهن سطحه ببياض البيض ثم برش السكر النترفش . 


س 0|۰ سه 


1 - يعمل شقان أو ثلاثة شقوق خفيفة على السطم . 
۷ -ء بيرج السكمك فى فرن حار مدة ١‏ دقبقة . 


كعك بالكرملة 
لقارر : 
+ كيلو زبد ( ٣‏ ملاع قكبيرة ) ملمقة كبيرة لارنج مسكرء + كل يفت 


چ كوب لين » بيضة ميل + ملعقة شاى قرفة ا 


ا من سكر 
م شای بیکر و نات الصوديوم 


ملعقة کو ن ماء 


e‏ 0 كزملة 


!كاد يق 3 ھک 
ا 


الطريقة : 

١‏ س عاط السكر النترفشس مع معلقة كبيرة من الماءوير فع على انار حىيذوب و حمر 
لونه ( كرملة ) 

؟ - يضاف اللبن للكرملة وبقلب معبا جيداً حى متزجا ثم فق البيض جردآ 
ويضاف اللن . 

؟ - يفرك الزبد مع الدقيق ثم تضاف بقية المقادر عدا بيكربو نات الصوديوم . 

و تذاب بيكربونات 96 فى قليل من اللبن الخاوط بالك رملة سرعة. 

ه - تعمل حفرة فى وسط الدقوق و صب بها اکا م باق خليط اللبن 


وتعجن الكعكة لعجينة ليئة . 
> - تصب العجبنة فى القالب المعداو موق وق 2نا ا جرارة مدة ساعة وأصف. 
إلى ساعتين . ٠‏ 
كعك الزيجبيل ظ 
ى دفيق ل ملعقة شای بكر پو نات “كاوق زيد 


حوالى؛ کاو عسل آفرنک الصوديوم معلقة‌شاىز !| ل ناعم ٣‏ ملعقة 
بيضتان » كوب لبن TT‏ کر( كه وا س م 
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الطر بك : 
١‏ - ينخل الدقيق والؤتجبيل و بيكربونات الصوديوم . 
؟ - يفرك الزن بد ف الدقيق حى خت ثم تضاف القادر الجافة ويقاب الميع جيدآ 
٣‏ - يضاف العسل والبيض لين ويقلب اليم جد . 
؛ - يعجن باللبن ثم تخفق العسجينة مداع بس عار 


ه -- تصب فى صيلية معد وتذيز . 
كمك الزنجبيل بالفاكية 
افقار ير : 
ەر £ ملعقة كيرة دفيق ۳ ملاءق کر عسل أفرنجى ۲ ملعقّة سدق مقرى غليظاً 
ەر مأعقة کبيرة ز بد ¥ ملاعق فاكبة مسكرة ل ماعقة شاىمسحوق الزنيجبيل 


ملعقة كبير سك بيضتان | ( لريز لادج ذتجبيل زبيب ) أ «١‏ ه بماد أفرنيجى 
الطريقة ' 


ؤس تعمل بالطريقة المسيطة (صفعدة 0¥( وتعجن بالبيض والعسل وضفق العجينة 
جد ل ككءك الزنجبيل السابق . 
۴ س قصب فى صيلية معدة )۹× 1 برصة ) . و تخبز فى فرن هادىء حى تنضج . 
كىك الرتقال 

القارير : 
چ كيلو دقيق » در۽ ملعقة كبيرة ز بد (۹۸ جرام) ؟ بيضات »> بشر و عصير برتقال 
''- ورع ملعقة كبيرة سكر ! ملعقة شاى بيكربو نات الصوديوم 
امار : 

. يفرك الزبد فى الدقيق م يضاف السكر والوشر‎ - ١ 

۴ س نذاب السكربونات فى ملعقة كبيرة من الماء وتصب فى حفرة بوسط الدقيق . 


ت e oAY‏ 
م - خفق البيض جيداً ثم يضاف خليط الدقيق وتعجن » وأغيراً يضاف ءصير 
البرتقال ويقلب الخليط جيداً حى ينعم . 
۽ - تصب فى قالب معد و ضز فى فرن متوسط الحرارة من ا ۲ ساعة. 
ملحو ظة : کن تخطية هذه كعك فم بعل لو ى الع ر تقال باز ید أو بألماء ( سس۰ 3 
5 ) وبتجميلبا بفصوص البرتقال « ويمكن أيضا شقبا نصفين عرضا وحشوها عثوة 
البرتقال ( ص ٠ ) 1٠۴‏ 


المقمار ير . 
ار نير عاد اود ارود | حوالی +كيلو زبد أو من 
«ملاءق كبر ةمسطحة لوزمفرىء؟و ب لبززبادى عددا من جو زالطيب ( مشر وتسته ل ) 
ملعقة حلو من عصير مون ۽ ملعقة شأى بيكربونات الصوديوم 


الطريفة : 
١‏ - تضاف الصودا لعصير الليمون وتقلب » ثم تضاف لابن مزج جيداً . 
؟ - يعمل الكعك بالطريقة الدسيطة لعملالكعك (صفحة ولاه) و يحجن عابط الان 
 »‏ يصب فى قالب كعك معد ( طوله ۷ بوصات ) وضبزمدة ساعتين . 


كناد لعل ی دون تن 


الطقارير : 
+ كياو دقيق » ملعقتان من من | ملعقة كبيرة من عسل أبيض ٠‏ 
ملعقتان كبير تان من سكر ناعم + ملعقة شاى مسحوق جوزة الطبب 
ه ٦‏ ملاعق مسطحة من زبيب ينافى ج ملعقة شاى بيكربونات الصوديوم 
۽ ملاعق مسطحة لارنج مسكر ماحقة حلو خل » + كوب لين 


= رهم 


الطريمرٌ : 

. يفرك السمن فى الدقيق حى ختنى تماما ثم تضاف بقية المقادر الجافة‎ - ١ 

؟ - يدفا اللين وإضاف للعسل ويقلب جيداً ويرك الخليط حتى يبرد . 

۳ س تذاب السكربونات فى قليل من اللين وتضاف للدقيق ويضاف الل أيضاً . 

. يعجن مخليط اللان عجينة لينة ناعمة‎ - ٤ 

ه - قصب العجينة فى القالب المعد وتخيز فى فرن متوسط الجرارة من ساعة ونصف 

إلى ساعتين . 
ثانياً س الكعك الدسم 

يدخخل تحت هذا القسم نو اع الكعك الدسمة » وفيه تتكون كية الزيد والدقيق 
والسكر متساوية أو قريبة من ذلك » على أنه لا جوز مطلقاً أن تقل كية الزيد عن 
نصف مقدار الدقيق . والبيض يكون عنصراً ساسا فى هذ|الخايط » وبذاكثيراً ماستغنى 
به عن إضافة أى سائل آخر . وكية الخيرة المستعملة فى هذا النوع قليلة » وقد يستغنى 
عنها فى بعض الأصناف . 

الورار الؤساسى : 

بيضتان ووز ن ہما من کل صنف آت : زد . سکر » دقيق ذرة من الخيرة . 

وقد تضاف إليه الفا كبة وتختاف تيعاً ارق النوع وتكون بلسبة 0 : ٠٠١‏ جرا 

وتتنوع أصناف هذا المقدار كثيراً , فثلا . 

. إذا أخذنا دل نصف مقدار الدقيق دقيق الآرز سمى حينتذ كمك الأرز‎ - ١ 

؟ - إذا أضيف مقدار ‏ = ج قجان شای من جوز هند یژور میت بكم 


جوز الود . 
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إذا اف مقّدار ۰ = .> جرام من كريز سار سمت کیک السك ريز ٠.‏ 
الطريه: : 
١‏ - هز القالب کا فى الكمك الوط ( هلاه ). 


— ON — 


يدعك الزيد جيداً علعقة عشب حى يصير لينا يضاف الكر المنخول ويستمر 
فى الدعك جيدا حى تصير بيضاء هشة أشيه بالكرمة الخفوقة . 
ع ل قضاف بيضة « يدون رب » وملعقة كبيرة من ديق منخول؛ و يستمر فى التقليب 
إلى أن ترجا بالخليط جيدا . 

۽ - ضاف بوضةمانيةوملعقة دقيق وهكذا حى يلتهى المقدارمع الاحتفاظ بملءقة دقيق 

ه - ضا ف الفا كبة وأخيرا الؤيرة بعد خلطبا علعقة دقيق المتبقية وتخلط جيدا 
بالمزيبج ويكون المزيج حيفئذ قابلا للصب . يصب المزيج فى القالب المعد . 

٩‏ - تخيز ف فرن متوسط الحرارة ؛ وبراعى فى خبزها وتر دهاماروعی فىاذكمدك 
الوسيط ( صفحة هلاه ) . 


كعك الفا كبة 
القارير : 
+كياو زبد ا ۳ ملا عق مسر حه فو ا کہ مسكرة مقطعه 
ملء ه ملاعق كبيرة من سكر ناعم من +  -‏ كيلو زيب مشكل 
ه بيضات كبيرة ٥۵‏ جرأم من لوز مفرى » ناعما 
<ولى. كبلو دقيق ( ملء ٩‏ ملاعق كبيرة ) لوز مقشر صحيح لتغطية الو جه 
ي ملعقة شاى خميرة 5 6 فور ب ابن ل دا ١‏ احاج الآ 


الطريقة : 
١‏ - يتبع فى عملها الطريقة الدسمة لعمل الكمك ( صفحة ٥۸۳‏ ) , “م قصب فى 
القااب امعد أثلشيه . وجا بنظام باللوز اليح المقشور اور رش 


بالاوز المقطع غليظا 
٣‏ س نز ج فى فرن حار مدة ٠‏ دقائق ثم تهدأ ١‏ لخرارة وترڭ ہی أنضج E‏ 
و بورقة مدهو نة بالسمن < ”ہی لا ەر الو جه 


م A‏ لت — 


— 00 — 


القارير * 
(دقم )١‏ (رقم ۲ ) 
۾ كيلو دقيق بشر مو نه + كيلو دقيق 2 | » ملاعق كبيرة كريزمسكر 


1 كيلو دقيق الآر ز ملعقتانكيبيرتان ۽ بيضات 7 

ه بيضات مسكرمقطم حوال ' زبد | ملعقة شاى فا نايا 
حوالى + كيلو زبد ا ملعقةشاى اخميرة| مرعماعةة كييرة | ل م لعقة شاى خير ة 
حوالى + ك سکن ناعم بیکنح بودر ظ سكر ذاعم كنج بودر 

<والى جك كريز مسكر ا ظ ٠‏ 


الطريقة : 


۳ — امب اخلط ف لقاب المعد لمث يصل ماشه . 
۳ — يذج ۴ فرك حار مدة ٠‏ دقائق ثم تدأ الحرارة وتتمم كمكك الفا كبة : 


كعك الأرز 
المشارير 3 
+ كيان دفيق عادى ودرة ملعقة كبيرة زبد 3 بيضات فانياءا ¢ ملعقة 
دو الى + ل دق أرؤ ەر £ ماحقة كير کر ناعم شاى خميرة ا ی 'ودر 
الطريقة : 
١‏ - تتبع الطريقة الدة ( صفحة ۸۴ ) و تصب ف القالب المعد لثلثيه . 
۴ - تخيز فى فرن متوسط الحرارة طول المدة ( + ١‏ ساعة ) . 


A —‏ ب 


كيك اله 
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ولا 


الشارمر ٠‏ 
( دقم )١‏ (دقم ؟) 
حوالى چك دقق» 4 سات اماءقة كيرة سطعة کا کاو مله ۴ ملاعق كييرة دقرق ملاع ق كير مسطحهشش يكو لاته 
در 4 ملعئة رة زى |!وتضاف للد قيق)ماءقة شاى|؟ ملاءق كبيرة سكر ناعم أوملعقةكبيرة .منحة كا كاو 
فايلا . ملءمامقةشاى | ك زبد ( ۴ ملاءق ) 


هر ةملمقة كيرة كر قاعم |" ' فائيليا » ؤرة ماح 
بي ملاءق کیرة منرطحة رة یکنج ودر »لبن م ۳ بيات ذرة رة بکرنج ودر 


. س تتبع الطريقة الدسمة ( صفحة عمه ) لعمل السكعك ف المقدارين‎ ١ 

۴ خبز المقدار رقم افى فرنمتوسط الحرارةئىةالبواحدكييرمعد(طوله+ بو صات) 

۳ -. يخير المقدار رقم ۲ فى فرن متوسط الحرارة فى قوالب صغيرة مدهو نة مدة 
۲١ - ٥‏ دقيقة وبعد تنريدها تغطى لوی الشمكولانه أو حلوى الاه الملوته 
( ص ٦۰٥‏ أو 07 ). 1 


لاز ير : 
مزه م ملااعق كير 5 دقيق 0 بيضات 
چ ك زبد (ء ملاعق كبيرة ) | ؛ملاعقكبيرةءنجوزمفرى 


حوالى كن سک ناعم لعش شای فأ نلیا يكاب او 3ر 


+ كوب أبن 
ملء ملعقة شاى خميرة 


الطر يق : 
س وط أجوز المغرى مم الدقيق يدأ 3 يعمل بالطريقة الدمعة ( صفدة ONY‏ ( 
۴ س زصب الط 2 قالب كىك معد ويخز فى فرن متوسط الحرارةمدة إ ر أعة ٠.‏ 


سس GAY‏ سه 
كعك جوز اطند 

اناز ير : 
مله قشلا غ كيزه دقو 


ك زبد(م ملاعق کیره 


ق أ م ملاعق كييره سكر ناعم | ملعقةشأی خير ة ببك: جب ودر 
| 5 فنيدان شاى جو زهند مششو ر E‏ لوه ۳٠‏ بات 
افر بشم : 

جت يبحمل بالطريقة الدسعة ( ص ف رةه ) وتوضع ف الا أب امعد . 

ا س بز ف فرن متو سط المرارة من ساعة إلى لصف ساعة . 


كعك اللوز 


الظر بكر : 
ملء A»‏ ملاعق قببرة دفيق وای كك 0 ناعم ستو الى ! كز بيب بنا فى:ه بيضات. 
حو إلى 0 زيد E‏ لوز مهرى ملءقة شای خميرة یکنج ڊو در 
تعمل بالطريةة الدعة ( صفعدة ۳ ) و بز فى فرن حار مدة ١٠١‏ دقائق ثم 0 
الحرارة ت ورك حنى تلبج مدةساعتين . 


كسك ارجا 


امنأ لعل 5 
جع نمأ ندقيق. فاسان من ملءةتان شای هن | وال یران لين 
4 نییان سكر ناعم خهيرة بیکنج دودر | عملاع قكيرة مسطدة تيكو لا ته 
باش ۸ بسضات | ملعقة شای انلا ودره مذأرة ف قايل من الجن 


2 5 سه يششق الزيد بد سم الل 0 خفها | امأ ( طر بده د سه )و يضاف [إأنه الأمن‌الدأيء‎ ١ 
03 اض اش احفر قى‎ 

؟ س ينغتل الدقيق رالتيرة ويضاف للعبنينة وباط ١‏ نيع بخفة . 

. س يقسم الخليط نصنين وتضاف الشسكولاته المذابة لأسدضا‎ ٣ 


سے OAR‏ 0 
٤‏ لضب الخايط ف قال معد (قطرة م برصة) فو ضع نم ملاعق من اللون 
الاش ويلبها بضع ملاعق من الشيكولانة وهكذا حتى ينتهى المقدار . 


كعك القبوة 
المقارير © 
علء ه ملاعق كبيبرةدقيق ؟ ملاعق کیر ة سعر ناعم | ملعقة كيرة من دوح القروة 
وملاعق كبيرةزبد(!ك) | بيضتان ج ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
الطريةة ٠‏ ۰ 
١‏ - تعمل بالطر يقة ألدمعة (صفحة ۸ء ) قصب فصينية معدةقطرها + بودات . 
۴ س مين فى فرن متو سط الخرارة مدة ل ساءة وتترك حت ترد : 
٣‏ - تشق فصفين عرضا وتحشى اوی الزيد بالقوة ويمكن ركا بدون حشو . 
۽ - تجمل علوى القبوة ( بنظر باب الحخلوى م مزه1 ص ه. أو ۷ء ) . 
كعك البرتقال ( رقم ١‏ ) 
المقارير : 
٤‏ بءدضات لشم برتقالتين وزن ۽ بيضات زيد 
عصير من م رتقالة أل يرتقاله 
ععلء ملعقة شاى خميرة يكاج اودر 
الطرءقة : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسعة ( صفحة مجه ) و يوضع البشر مع الزيد فى أثناء الحفق . ' 


© - تترك حی تبره ويرش وجا بالسكر وتقدم . 


وذك ۽ بيضات سكر ناعم 
وزن ؛ بيضات دقيق 


ووم 


كمك الرتقال الببسيط ( رقم ,) 


المقارمر : 
مل. #فلاعق كبيرة دقيق | + ملاع قكبيرة سكر ناعم | بثر برتقالنين 
٣‏ بيضات ٣‏ ملاعق كبيرة زيد رك + ملعقة شای خبيرة ييكنج بو در 


اط : تعمل بالطريقة الدسعة ( ضفحة ۴ه ) و تضز فى فرن متو يل الخرارة . 
ملحوظة :یکن تغطيته يحاوى الاء بالبرتقال ( ص +.+  )‏ ویز يستعمل عصير 
البرتقال . 
كەك مادرا 
القارير : 


اللو السيط النوع الرافى | 
3 كيلو دقق ملعقة شاى خميرة | + كلو دق ١‏ ملعقة شای خر a‏ 
+كزبد(م ملاعق) 4 م بودر در 4 ملمقة كبير ةز ید بيكاج بودر 
٥ر‏ ملعقة كييرة سكر بشرلثونة در؛ ملعقة كيرة بشر لمو نة 


المسكر © بيضات المسكر 


الطريئم : 
١‏ - يعمل بالطريقة الدسعة ( صفحة وم ) , 
؟ - يرش الوجه بقلدل من السكر الناعم وتخز فى فرن متوسط الحرارة مدةساعة إل 
ساعةو دبع ويوضع بوسط السطح شريحة من الليمون المكر ف منت ف مدةالنضج 
فطيراإزرة 
القاررر : 
کوب دقق ذرة | 5 بيضات 
+ کوب سکر ناعم ملء ملعقة شاى خميرة بیکنج بودر 
+ كوب معن قليل من الفانلييا ۰ 


لم06 سد 


«الطر يعر 
٠‏ خف الزيد مع الكر حى تصي ركالقشدة ( طريقة دة ) 
ر ب البيض جيداً جد حت بغاظ ثم تضاف إليه الفانيليا. 
م يضاف البيض المربوب إلى خليط المكر والسمنو بقلب الخليط جيدا مدة٣دقاثق‏ 
۽ تضاف الخيرة لدقيق الذرة ونخل . 
هود يضاف اخلط السابق ويقلب معه خفة متناهية ٠‏ 
٦‏ - يوضع الخليط فى صينية مدهونة جيداً بالسمن و ساوى السطح. 
اس نرج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج . تقلب على منخل وتترك حى ترد . 
كىك الملك 
القادير : 
مل وملاع قكبيرةدقيق » ۳ بيضات | ۽ سا ملاعی أمير ة دة مىز نيت ناي 
' كزيدء! كسكرناعم ( «ملاعق ) ۽ ملاعق كبيرة م طحة لارنج مسكر 
ل ملعقة شاى خميرة بيكنج بودد ملعقة لبن » إذا احتاج الس 


الطر ق : 
و - تدهن قوالب صغيرة منقوشة بالسمن ألدأفء ٠‏ 
٣‏ - تتبع الطر يقة الدسعة لحمل الكمك ( صفحة ممه ) ويوزع خابط الكمك فى 
القوالب الصغيرة المدهونة ححيث يصل لمتصفبا . 
5 ترص القوالب فى صينية وترج فى فرك حار نوعاأ مدة 16- ۲۰ دقيقة ٠‏ 
ملحوظة : يمكن وضع العجينة فى قالب كمك واحد بدلا من استعال القوالب الصغيرة 
كىك الورد 


مقار ٠‏ 
٣‏ ملاعق كريرة مسحو الارز ٠‏ م ملاع ق كبيرة سكر ناعم 
.ملء ۲ ملعق ةكبيرة من دقيق بإ ماعقة شای خميرة بيكنج بورد 
خطعتان من الزيد حجم البيضة ملعقة حلو ماء ورد 


٣‏ عبيضات قليل من الاون الاجر وكتشليل» 


ل 0۱ صو 


الطر يقمّ : 
وس يعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ٠۸۴‏ ) ويوضع فى قوالب مدهونة صغيرة کا فى 
كمك الاک . أو يوضع فى أطقق من الورق الخاص غير مدهونة وترص هذه الاطياق 
على صينية مدهونة دهنا خفغفاً جداً بالسمن . 
؟ - خيز فى فرن متو سط الحرارة حى ينضح ثم يترك حى يبرد ويقدم کا هو يدون 
نرح أطباق الودق . 
كمك الكورن فلور 


اهار ير : 
ملءماعقة كبيرةوملعةةمسطحة كور ذفلور | ١ ٠‏ ملعقة كيرة سكر ناعم ,م بيضات 
ملعقة كيرة مسطحة دقيق عادى ملعقة شاى خميرة یکنج بودر 


هر ١‏ مأمقة كبيرة زيد + ملعقة شاى فائيلا أو بشر لمو نة 
اللر ةة ' 
١‏ — يعمل بالطريقة الدسمة ( ممه ) ويوضع فى صبنية مغيرة معدة قط رهام يوصات 
؟ ‏ خبز فى فرن متوسط الرارة مدة ٠ع‏ دقيقة . أو : ١‏ 
( آ) تدهن قوالب صغيرة بالسمن ثم ترش بطبقة من دقيق الآرز . 
(ب) تملأ هذه القوالب لمنتصفها با لخليط ثم برش السطح بالسكر اناعم . 


القارير : 

ملء املعة ةكيرة من دقيق | «ملعقة كبيرة مطحةسحوق . ملعقة كيرة : ملعقتين 
۽ قطع من الز بدفى حجم الشيكرلانة كبيرئين من قهوة باردة ثقلة 
ابيضةور:ملعقة كيرة | + ملست حيرنيكج بودد اعيا جل | الیل 
سكر ناعم ييضتان ‏ |١ماعقةكييرةسطحةعين‏ جم لمر ى أمربى 


oY مس‎ 


الطرية : 
١‏ - تعمل بالطريقة الد سمة ( صفدة oAY‏ ( وستعمل مم البيض فقط . 
۲ هق البياض حتى يمد نماما ثم يضاف أخيراً للخليط ويقلب معه ضفة . 
۴ - توضع العجينة فى قوالب صغيرة مدهو نة لثلثها . ثم يرش الوجه بقليل من السكر 
الناعم 5 نخيز فى فرن متو سط الحرارة مدة ٠١6‏ دقيقة . 
۽ تفرك حى تبردء م تلصق أنصاف عين امل برسط. كل» بعد دهتها بقلل ` 
من المربى . 
كعك الجو ر بالشيكو لاية 
ملء ملاع قكبيرةدقيق | ٣‏ قطع من الزبد فى حجم البيضة ؟ بيضات 
+ ملعقةشاى خميرة یکنج 5 ملاعق كبيرة مسطحةمن شيك ولانه ملعةة شاىر وم الفانيليا 
بودر | موشوره ملاعق كير ةسكر ناعم حوالى 1 كلعين جل مفرى, 


الطريفمٌ : 
١‏ ضخفق الزبد جيداً مع السكر حى يصيركالقشدة . 
۲ - تذاب الشيكولانة فى قليل من الابن وتضاف لازبد ويقاب معه جيداً . 
۳ - فق البيض جيداً ويضاف اخليط السابق ويقلب معه جيداً . 
5 س ينخل الدقيق واخيرة ويضاف للخليط مع التقليب يضف . 
ه - يصب الخليط فى صيلية مستطيلة كصيلية الويسرول مدهونة ويساوى السطح 
بخفة ويرش بعين امل المفرى غليظاً . 
قا شوقن را المرارة مدةإ ساءة ويترك فى الصيلية حى يبرد تام . 
۷ - يقطع م بعات ويقدم على ورقة داقيل . 


ست 0)٣‏ اعم 


كعك عيد الميلاد Xmas Cake‏ 
ا مقارس : ش 


النوع .راف النوع السبط 
+ كيلو دقيق ‏ | کیلوف وا كةمسكرة| ملءهملاعقكبيرةدقيى | 70 جراممنز بيب بناتى 
+ كلو زبد مسطحةلوزمفرى | ۽ ملاعق كبرة زبد | هلاجرام خليطمن ذواكه 


لور يت امنود ملعقة شأى مهار هلاجراممن ز بيب أسود مسارةا و بز 
Currants‏ أفرنيجى ٦-٥‏ بيضات هلاجر أم د « دربلى | ٤‏ بيضات 


+ کیاوزبیب‌دربلی| قليل من اللبن 
الطريةة : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة كمه ). ۰ 
؟ س توضع فى صينية معدة ويحسن تغطيتها بطبقتين من الورق المدهون » ويكون 
قطرالصينية فى المقدار الأول الراقىه بوصات › ون المقدار الثانى< +7 بوصات. 
م - ترج فى فرن حار من ١١ ٠١‏ دقيقة ٠‏ لم مدأ الحرارة وتترك حى تنضج 


حوالى ۽ ساعات . 
5 ترك حتى تبدأ حراراتها م تقاب وترك حى تبرد وتغطى علوی اللوزهم 
بالحلوى الملكية ( ص 1-۸ 1٠۹‏ ) 1 
صينية قطرها ٠۴‏ ١بوصة‏ 
المقارير : 

كيلو من الدقيق ملء ملعقةشاىزنجييل ناعم | ملعقةكيرةخميرة يكنج بور 
كيلو من الزيد --. ملء ملعقة حلو قرفة ناعمة | كوب كير برأندى»و يكن 
كيلو من السكر عدد ١‏ جوز طيب موشور | استبدال اللبن به ږٍضات 


مهارات متنوعة : مرا كيلو زيب مشكل | + كيلو لارنج مسكر 
مل ملعقة حلو بماد آفرتکی | کیلو لوذمفرىناعا . | كيلو #ونسكر ٠‏ 


( وعسالطىي ) 


بطر يم : 
١‏ - #كسى جدران الصينية بأربع طبقات من الورق المدهون بالسمن بدلا من طبقة 
واحدة ( بنظر صفحة ولاه ) ٠‏ 
۴ - يسكلى القاع بطبقتين من الورق المدهون »لم يوضع فوقه طبقة من العجين 
) كيلو دقيق معجون بالماء ) و تغطى طبقة العجين بطبقتين من الورق المدهون . 
م ل تعمل الكعكة بالطريقة الدسمة ( صفحة ۸۳ ) وتوضع البهارات مع الزيد أثناء 
الخفق » و بلاحظ خفق العجينة جيداً جداً مدة نصف ساعة قبل وضسسع 
الغا كبة المعده . 
۽ - يوضع الخليط فى الصيئية المعدة ويساوى السطح تماما ثم يدهنبقا,لمنالآبن . 
ى - توضع الصينية على صاج به طءقة من الرمل . 
+ - تخيز فى فرن هادىء مدة ۽ ساعات على الآفل . 
ب - تترك لتهدأ مدة لا تقل عن ساءة ثم تقلب وتترك حى تيرد ونجمل على حسب 
الذوق تحلوى اللوز ثم بالحلوى الللكية ( ص 1٨۹۰٦-۸‏ ). 
ثالث الكعك الا فتنجى 
مع ىكذإك لانه خفيف كالأسفنج وفيه تكون كية السكر إما مساوية للكية الدقيق 
أو أكثر منهاكا تنكو ن فيه كية البيض كبيرة وقلما تعمل المادة الدهنية . 
وعادة لا يستعمل فيه الخيرة » لآنه ,هتمد فى خفتة على ضرب ااخايط جيدا ( ا8و اء) 
وكثرة ايض . 
المقرام اررساسى : 4 بضات ووزتما منكل صدف أت : دقيق - سكر . 
وقد تختاف الطريقة المتبعة فى عمل بعض هذه الآنواع » وأغاما معقدولايعطى نابجة 
حن من الطريقة الآنية,التىصحسن إتباءها إلاإذاانودفى بض الا صناف باتباع طريقة أخرى 
الطريةة : ١‏ - بجبز القالب أو الصيذة كالاقى : 7 
يدهن بال من الداقء . دهنا جيداً ثم رش ية متساوية «منخولة» من الدقيق 
والسكر الناعم » أو دقيق الآرز والسكرء ثم تقلب للتخلص من الخابط الزائد . 
+ ل يضرب الء.ض ,المضرب مدة ه دقائق . يضاف اک وتر ف الضرب حى 
يصير المزيج سميكا ء وما ساعد على سوولة القيام هذه العملية وضع الإناء امحتوى . 


Ce C0 د‎ 


على هذا الخليط فى إناء آخر أو سم منه حتوى على ماء ساخن . 
© س برقم الإناء الحتوى على الخلط ويستمر فى الضرب حى يبرد الخليط ا 
۽ - يضاف الدقيق بعد تله » وكذا القادر الآخرى وعرج ضضخفة متناهية . 
ه - يصب فى الوعاء المعد « القالب المدهون » يخيز فى فرن حار نوء] ؛ ويتبع فى 
خبزه نفس النقط الى أتبعت فى السكعك السابق . 
5خ قاب عل مندل أو قاعدة سلك و يمرك ليبرد تدريحاً وإلاصار ااسكعك ثةيلاميللا 
الكمك الاسفنيدى الضغير 
الؤارير ' ؟ بيضات » ملء ۲ ملعقة كير ة وملعقة مسطحة سكر ناعم » ملعقة حاو لين 
بشر مرن أو فانبلبا ۽ ملعقة كيرة دق . 
ار : 
١‏ - تدهن قوالب كعك صغيرة ( ۸ - ه قوالب )بالسمن ثم تخطى بطبقة من مخاوط 
الدقيق والسكر الناعم ( ينظر صفحة 054 ) يعمل بالطريقة الأسفنجية ( 60 
؟ - ملا القوالب لنتصمما بالخلط ( وقد يرش السطح مخليط من الدقيق والسكر ) . 
۴ - زج فى فرن حار وعأمدة |١‏ دفيقة) ثم تزع من الفرن وتيرك حى تهدأ 
حرار تا نوعا. 
4 - تقاب على منخل أو قاعدة سلك و تعرك بعيدآ عن تيار الهواء . 
ساندوتش الكعك الاسفنجى 
| رقم ؟ 
۽ بيضات ۽ بيضات › هر مماءقة كيرة | ؛ بيضات ووزنا من كل 
هر۲ ملءة ةكبيرة دقين دقيقم ؟ملءقةكبيرةسكر ناعم | 
درم ملعقة كبيرة سكر | ملعقة شاى خميرة بیکنج بورد | ل سكرء دقيقءزيد 
اعم » امن الفانليا! | قلين من الفائليا أو بشرامون | + ملمقة شاى خميرة 
قطعة من الزيد فى حجم البيضة | بيكنج بودر 
د وسح › قليل من الفافيايا 


رقم ١‏ رقم ۲ 


صف أت 1 


— 0¥ ع 


الظر قر : 
١‏ - يتيع فى عمله الطر 0 الأسفنجية ( صفحة 4وه ) ويضاة ف الزيد السائم فى 
المقدار رقم ؟ وم ف ا جاية مع تاوما خفة . 
؟ - يصب الخليط فى صينيدين معدتين قطر الوأحدة ٩‏ : ۷ بوصات 
م ل تخبز فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق وتفزع من الفرن وتثرك حتى تدأ قليلا . 
۽ - يقاب على منخل أو قاعدة سلك وتترك حى تبرد . 
ه ‏ يوضع الحشو المطلوب على كعكة د السطم بالسكر الناعم . 


أنواع السو انعو : . 
١‏ الربى ه - حشو الاوز( ص ٦٠۰‏ ) 
؟ س صن يضاف إلا لوز وبندق ه ساحشوة الآناناس ( 00> ) 

ص قليلا ومفرى غليظاً آ۴ حش وة الشيكولاتة (ص 1٠١‏ 4 
۳ = حشوة القبوه ( ص 4.7 ) ٠‏ 
كعك اللاك 

الفا ير 
زلال ۷ بيضات ملعقة شاى فانيلا ٣‏ ملاعق دقيق نوع حيد 


١‏ كيلو سكر فاعم ( ملء م ملاعق ) ملعقة شا ىكر م الطرطر يك 


ل 
١‏ ح يرش قالب غير مدهرن قطره ٦‏ بوصات بالدقيق . 
؟ - ينخل الدقيق وکرم الطرطريك والسكر مين 3 
٣‏ ضخفق زلال البيض حى جمد تماما و تضاف إليه الفازليا . 
۽ - مخلط خليط الدقيق ببياض البياض تدر يجا وبخفة . 
ه ‏ يصب الخليط فى القالب المعد وف فرت دی 05 ٠‏ دقيقة . 
+ - يرش الوجه بقليل من السكر الناعم وتقدم . 


لاوج ل 
كعك الجنواز 
يستعمل للجاتو والشارلوت روس والتريفل الخ 


التارس : ٤‏ بضات كريرة ۳ ملعةة كررة دقيق - ملعةة كريرة زد )2 م ملاعق كبيرة 
سك زاء 


الطرية : 
١‏ - تعمل بالطريقة الاسفنجية (صفحة 4) سح الزبد ويضاف للخايط ف النهاية 


E 


+ - يصب فى صيلية معدة ( ٠١‏ × م بوصات ) ريخيز فى فرن متوسط الحرارة 
مدة ١‏ سأعة. 
كىك الجنواز بالشسكولاته 
الفارم :ككك الجنواز السابق بإضافة ۳ ملاعق كبيرةهسطحةشيكو لانه ٤ملاع‏ ی كبيرة 
مسبطحة لوز.مفرى . 
الطر ام یح الطريقة الاسفتجية( صفحة عون ) وتضاف الشمكو لاته والاوز لأبيض بعد 
حفقة وتقلب معه جيدآً . ثم يتمم ككعك ال جنو از السابق . 
كيموك الجزواز بالقروة 
قاري : ككىك الجنو از السا بق ويضاف إابها «لعقة روح قهوة . 
الطريقة : تتبع الطريقة الأسفنجية ( صدفحة 4 ) ويضاف روح القبوة لبط البيض 
والسكر يعد خفھہما جردا 07 بم ككعك الحنوار الاق 7 


السو سسرول 
رقم ١‏ رقم ۲ 
٣‏ بيضات السار دیق ٣‏ بيضات ! ملعةة شاى خميرة 
0" 1 55 51 € : 
وزن"بيضات سك ملعقة‌شای هره ٣‏ ملعقة كبيرةسكر ناعم یکنج وو 
ناعم وزن إمقدار| يكن بودر ملعقتان كير تانمردقيق! ی ر .. 
0 ۲ ا ا 8 1 قطعةز بدو حم اأبيضة "سيج 


الحشو : ملعقتان کبیرتان من م فى 


الوه — 


: الطريقة‎ ٠ 

١‏ ندهن صينية ٠١٠18(‏ بوصة ) بالسمن وتغطى بالورق ويدهن الورق ويرشء 
قليلا بالدقيق ٠‏ تتبع الطر بقة اللأسفنجية لعمل الكعك ( صفحة 4ه ) . 

۲ ديصب ا ا با دقائق 

٣‏ - حبر ورقة مرشوشة ل 

۽ - ثقاب الصينية على 7 
الورقة المرشوشة 
وتقطع الحواف 
سرعة ب ڪين 


حادة 2 تفرد 
المرفى الدافئة على 
إاى ف 2 
6 رك حوالى شكل بين طر قة لف السويسرول 


ه - قلف بخفة على شكل أسطوانى وتلف ف الورقة وتمرك حى تبرد . 
٦‏ ش سطحبا بالسكر الناعم وتقدم صحبحة على دنتيل وقد تقطع دوا . 


سويس ول رقم (۴) 
القارير : 
۽ بيضات + ملعقة شاى خميرة بيكنج | قليل من الفانيليا 
ملء + ملاعءق كيرة سكر بودر ظ ملعقتان کبیر تان من مرل 


قنجان شای من دقيق 2 | ملعقةكبيرة من ماء مغل | الحشو 

الأمريقة : 
١‏ - تجبز صينية ([ +7 × ١١‏ )أو على ۱۳ × ٩‏ بوصة إذا أريد عمل ويسرولسميك.. 
؟ ‏ يفصل مح البيض عن البياض . يخفق المح جيدا جدا » وتضاف الفانيليا 


= 0۹4 س 
۳ - فق البياض حى يحمد تماما . 
: - تضاف الخيرة والدقيق المنخول والماء المخلى لصفار البيض وبقاب قليلا بخفة ‏ 
ه - يضاف اليياض الغفوق ويقلب الخليط مخفة حت تج القادر:بعضها يعض مع 
المحافظة على خفة بياض البيض . يصب فى الصيلية المعدة ومخبز فىفرن متوسط 
الحرارة مدة ٠6‏ دققة , يتم كالسو يسرول السابق , 
سويسرول بالشيكولانة 
ملقارير والطريقة : مقاد الو بسر ول السابقة رة ۲»ويستبدل ملەقةمزمةدار الدقيق 
ملعقة من مس<وق اليكو لاله ٠‏ وتعمل كالسو يسرول رقم . 
فطيرة الذرة 
القارير * 
۸ فناجين شای دقيق ذرة ٩۰۰(‏ جرام) ملءملعقة شای ميرة بیکنج ودر 
فنجان شای سكر ناعم ( ۲٠۰‏ جرام ) لبن العجن ( حوالى + كوب ) 
٩‏ بيضات . كوب من . فانيليا 


الطريةة : 
١‏ - يرب البيض مدة ودقائق ويضاف إليه السكر ورب جيدآً (طريقة إسفنجية) . 
۲ - خفق السمن على حدة حى يضير كالقشدة كا فى عمل الغريبة . 
٣‏ - يضاف السمن المخفوق لبط البيض والسكر ويقلب جيداً . 
>٤‏ - تضاف الخيرة للدقيق وينخل . ِ 
ه - يضاف الدقيق ويقلب ضخفة متناهية حن کون عجينة لينة نوعأ بإضافة ماتحتاج 
إليه من الان . 
+ - توضع وصيلية مدهو نة جيدا بالسمن وزجؤفرك متوسط الهرارة حر تاضج . 
الحشو المستعمل للبسكوت والكيك والتورت 
يستعمل الحشو اكير من أنواع اللكعك والتو رت الإسيطة ليزيد فى قيمنا ونكبتها 
ويكسبها حسنا ‏ فثلا »كن مل تورت نكم باستعا ل كعك إسفنجى سيط وحشوة بنوع 
من الحشو لم تغطيته على حسب الرغبة . . 


حشوالارز 

القارر : 

ملعقتا كير تان من لوز مفرى ناعم ملعقة کک من كرعة غليفاة 

ملعقتان كبير تان من مرف المشمش امبو ك ملمقة شای فاليا 

اليار يق * 

تخاط المقادر بعضباأ محش ولستعحمل . 

المقارير : حشو الشيكو لانة ( دقم 6 
كو بكرية» ١‏ ملعقة لوز مطحون | ملء ؛ ملاعق کبیرة سکر حلوى ( يشغرى 
٩‏ ملاع ی كميرة مسطحة شيكو لانة مشو رة 2 علب بان Icing Sugar‏ 

الأر بي تخفق الكر مة جيدا حى تغاظ تضاف إلا بقية المقادير . 


ملحو ظة استعمل ف بومها عل ةسيك . 


حشو الشيكولانة (رقم ؟) 
ا ' 
ملءملاعق كيرةسكر علب «روع ں8 مه1 | ؛ ملاعق كبيرة مسطحةشيكولانة ٠ي‏ ورة 
قطعّان من الزيد ف > النيضة ِ ١‏ ملعقة أبن 4 قال من اناما السائلة 
الطريفة : 


أ س نذاب الشمكولاثة ف الأمن على نار هادثة جد : 
5 يخفق الزبد جيدا ثم يضاف الكر المنخول ويخفق جيدا حى بييض لونه 
وبنعم تماما . ويضاف إليه اليكو لاتة المذابة الباردة والفائيليا مع التقايب حى 


5١‏ تصير الشوة ناعمة. 


وم س 
حشو عين الجل 
المقارير * 
٣‏ ملاعق عين جمل مفرى غليظاً ٣‏ ملاعق كبيرة من مرفى المشمش 
ملعقة لوز مفرى ناعما ملعقة شای فالا 
«الأرءمئ : تخلط جيع المقادير بعضها يبعض وتستعمل . 
حشوالكستردة ) رقم١‏ ( 
الأقارير : 
١+‏ كوب لبن 
لطر يق : 
١‏ يذاب الكورن فلور ف قليل من اللين ويغلى باق اللدن على النار 2 يضاف إأيه 
الكورن فلور الممزو ججيدا مع التقامب 7 ورعاد عل النار م ليغلى مد ۵ دقائق 
٠.‏ يبرد الخلط قليلا ويضاف اله ايض الأربوب هما وااسکر وواد اس کین 
الخابط على النار المادئة حى بغاظ بشرط ألا يخلى . 
اک تضاف الفانيلما والتتقال المذاب ۴ قليل جدا من اء الماخن للخايط واب 
جىدا 5 يصن الخليط سرعة ويترك حى ,برد ثم إستعمل للحشو 


اا نكر التحلية 
ورقتا تنقال ( جیلاتین ) | ملء ملعقة حل وكورن فلور 


حشو االلكستر دة (ر قم (r‏ 


المقارير : 
مله کوب لبن > مح ۳ بيضات ماعقة كيرة سكر ناعم 
مل ماق حلى كور فار | ل ملعقة شأى فائيايا 

۳ ر 


١‏ - اب الكورن فى قليل من اللبن ويضاف لياق اللبن المخلى مع التقليب 
الجيد م يوضع على النار اطادثة 2 التقايب مدة ه : /ادقائق . 


أ - 


؟ ‏ يبرد الخليط قليلا ويضا ف إليه البيض والسكر والفائليا . ويعادعلى انار الهادئة 
مع النقليب حى يغلظ قوام الكستردة بشرط ألا تغلى . 
ع ترك حى ترد وتستعمل للحشو بدلا من الكر 4ة . 
ملحوظة : عكن إضافة من ٤-٣‏ ماعقة كييرة مسطحة فوا كه مسكرةمقطعة إلى االكستردة 
ش حو الكستردة بالقوة 
كحشوة الكستردة رقم ۲ بإضافة + ملاعق كبيرة مسطحة شيكولانة مذابة فى 
مقدار اللبن . 
دشو الكستردة بالقبوه 
كحشوة الكستردة رقم ۲ بأضافة ملعقة كبيرة من روح القبوة للبن بعد غليه . 
حدو الانائاس 
ا ممأ د ير : 
ملء كوب كترده للحشو ( رقم ؟) | ملعقة حلو كرعة مخفوقة 
۽ ملع ةكيره م احة أناناس مسكر مقطع | ملعقة شاى فتات كعك 
قليل من روح الاناناس 
العا ري : تخاط المؤادير بعضبا عض وتستعمل . 
حشوة الزنجبيل (رقم )١‏ 
كحشو الأناناس باستعمال مقدار من الزنجيل المسكر بدلا من الاناناس والاستغناء 
عن روح الآثاناس بقليل من الز نجل الناعم . 
حدوة الزنجبيل ( رقم ١‏ ) 
القارير : مله 4 ملاع كدير ة سكر علب منخول » قطعتان من الزبد فى <جم البيضة 
؟ م ملاعق کیره مشطحة زاجبيل مسكر مقطع فعاً : 2 
الطر ية 


١‏ - تدعك الزيد جبدا ثم يضاف إلما التكر ويعاد خفقها حتى بإيض لون الخليط. 
ورس هاما اعا : 


— ۳ 7 


۲ - يضاف إليه الزتجبيل المقطع ويقاب جيداً ويستعمل . 


ال مقار ير 
فنجان شاى سكر ناعم .١(‏ جر ام)| +ملاعق كبير ةفناتإسفنجى| بشر وعصر رتقال 
القارم * 


١‏ سب وسح الزيد ويضاف إأيه أأبيضص والسكر ولس ابر تقال حدق يدا على ار 
هادئة حى يغلظ الخليط . 
5 بر فع ألا ناء من على النار ويضاف إليه فة ات اللكعك ھر اإرتقال والد.ءون 
ويقَاب جيدآ » ت#رد وتستحمل . 
غطاء لكك lcing‏ 
يغطى الكعك عادة تعمل على نجميله و تحفظهمن الجفاف وتسمى بغطاء الكعك ع مزه 
امعو تات الو امت صراعام ای ۶ل غطاء لمعك ٠‏ 
١‏ س يحب أن تكون الآنة والأدوات المستعملة نظيفة جافة . 
؟ - يفضل إستعال فوع السكر المعروف ياسم سكر الخجلرى icing Sugar‏ . 
7 لس ينخل سكر الحاوى منخل حربر 1 
۽ - مراعاة الدقة فى أخذ المقادر ترا لنوع الخطاء 
ه- يحب أن تكون إلنكمة المستعملة خفيفة ملائمة. 
- بحب معرفة القوام الصحيم لاخطاء سواء أكان لتغطية الكمك أم اتجميل . 
۷ بحب العدول عن أستعال الآلوان الزاهية لامها تعطى الكءلك منظراً غير حسن 
موار رة الوامب سور تستعمل الا نواع الجيزة كر و الماع و الأوزو النمون. 
والبرتقال والمانجو 2 وبحب أن نكون مركرة ومن أجود الآنواع_ويجحب استعالحا 5 


لد عو" — 


اختراس : فيضاف كية قليلة منها للحلوى با ستعال ملعقة صغيرةو يلاحظ تغط ةالزجاجات 
عقب الاستعال مباشرة ؛ لآن معظم هذه المواد طيارة ‏ وهناك مواد نكبة أخرى كعصير 
الها كبة الطبيعية والشيكولاتة وروح القبوة والقبوة المركرة والكاكاو الفائيليا . 

ا مور االو : 

n۴‏ » يفضل استعال الآلوان النبائية . ولا يوجد من هذه الألوان سوئ الآلوان 
الآساسية ومنها يمكن تسكون الآلوان الآخرىء ثلا إذا خلط اللون الأحر بالازدق 
تمسكون اللون البنفسجى » اللون الأحر يكون الارن المشمشى والرتقالى . 

ويمكن استعال إعض مواد النكبة كواد ملون ةكروح القبوة والشبكولاتة الحصول 
على اللون البيج والبى الفاح أ . 

9 ل: تستعمل لانجميل أنواع عدة : 

. أنواع الفاكبة المسكرة مثل اللارنح الا أخضر الصغيره - الكرين‎ - ١ 

؟ س الا لكا ( الكرةس ااسكر ) الزتجبيل المسكر . 

. المكسرأت.» كاليندق والاوز الحمص والفستق وجوز اند‎ -- ٣ 

- الفاكبة والمكسرات المغطاة بالكرملة مثل التفاح الصغير بالكرملة واللوز 
وعبن امل بالكرملة . 

o‏ أزهار م الكر االو ن كالبنفسج والورد. 

دح التجميل باستعال بلبلة التجميل على اختلاف أشكاها لعمل أشكال زخرفية من 

الملوى على حسب ونو عالكعك : 
ألو اعالغطاءالمستعمل 

ينقد م غطاء الكءك إلى الا“فسام الرئيسية الاتية : 

Water lcing or 61268 أو جلاسيه‎ «lll حلوى‎ ١ 

٠ Butter [cing حلوى الزيد‎ + 

. Almond paste حلوى الأوز‎ ٣ 

۽ الحلوى الملكية Royel Icing‏ . 

. American Frosting الخحلوى الامريكية‎ — o 


سن ا سه 


أولا حلوى !)اء 


المقار ير 8 
كلو سک حو ی منخول فكبة ملاعة نوع الكوك 
حوانى ؟ ملاعق شوربة ماء داقء ون عل دس الرغية 


الطريقّ : 

N‏ سکر الحلوى . يضاف الماء الدافء تدرحأمم التقليب الجيد حتى بصير 
الخليط ناعما ذا قوام غليظ يغطى ظبر ال لعةة ويدتمر فى التقايب حى ينعم ماما 
ويمكن وضع الاناء الحتوى على الخليط على حام ساف » مع ملاحظة عدم ارتفاع 
حرارة الماء » وإلا تمكر لون الحاوى وجفت . 

لوئ الماء يال وة 
المقارير : .أ كيلو سكر حلوى ؛ قا ما داف أو روح القهوة عتففة بالماء الدافء 
الطريقة : قضاف القبوة تدر ما للسكر مع التقليب حى يغطى الخايط ظبر الملعقة» ثم 
تدفأ قليلا على حمام مالى وتستعمل مباشرة . 
ملحوظة : إذا زاد تسخين هذه الحلوى ذهب لمعا نها وتشقةقت . 
حلوى الماء بالشكولاتة 
المقادير : ٠‏ 
+ كيلو سكر حلوى حوالى ٣‏ ملاعق شوربة ماء 
ملاعى كبيرسطحة شيكو لا تةغير محلاه | ملعقة كبيرة مسطحة زبد »ل ملع قةشای فا نايا 
موشورة 
ارق : 
١‏ نذاب الشيكولانة فى لاء على نار هادئة جد ثم نترك حتى تصير دافئة . 
؟ - يضاف السكر المنخول والفانيليا ويقلب الخليط جيدا على حمام ماثىءويحب ألا 


سم 1 ., |" ص 


خن حى لا يتعكر لونه . يضاف الزبد وقليل من الماء إذا احتاج الآمر ( حى يغطى 

الخليط ظهر الملعقة ) . 

. يستعمل لسرعة‎ - ٣ 

حلوى اليرتقال . 
لقارير والطر يم : کحلوی ألماء ( صفحة ٠.٠‏ ) باستعال عصير برتقاله بدلا من اء س 
حلوى الليمون 
القارير والطر كم : كحاورى المأء ( صفحة 10 ( باستعيال عصير لمون وقليل من الماء 
الدافء وتلون الحلوى باللون الاصفر . 
طريقة تغطية الكعك حلوى الاء 

. توضع التكدكة على القاعدة السلك وبأسذلبا صن‎ - ١ 

ات ساوى طحا وسح بقطعة تسج مللة نظفة . 

+ قصب ال4لوى على السطح بسرعة حى تغطى السطح والجوانب بااتاوى وإذا 
ركت بءض الأجزاء بدون تغطية تغطى رفع الحلوى المساقطة فى لصحن 
بوساطة سكين مستديرة الحافة مبللة بالماء الدافء . 

عت إذا أريد #غطدة كمكات صغيرة وجب وحم الحاوى عل حام ماق حی دی حالة 
سائلة صا ل للاستعال طول ملة . ووضع الكعك على طرف السكين ( العريض 
الجافة ) وترفع فوق الإناء الحتوى عل الحاوى و تغطى عقدار كاف منها باستعال 
ملعقة ‏ و:-كرر العملية حى ينتهى المقدار . 

o‏ -- صمل اكك قبل مام جفاف الحلوى ¢ وإلا أستعمل بياض البيض لالص 
وحدات التجميل . 

تستعمل لتغطية وتيجحميل الكعك سواء أكا نكبيرا أم صغير! ! وتستعمل أيضأ الحشو 

الكعك الإسفنجى نظرا لدلة دسامة هذا النوع من الكعك . 


— ¥ = 


حلوى الزبد « بالفانيلياء 
مقار" : 


+كيلو زبد لون إذا أريد استعماله 
علطريق : 
١‏ - يستعمل الزبد الطازج غير المملح . 
؟ ل تخفق الزبد جيدا ثم يضاف السكر المنخول تدريحاً مع الخفق المستمر . 
م # تضاف مواد النكبة واللون فى حالة استعماله وتمزج جيداً مع الخايط . 
حلوى الزبد بالقبوة 
ويضاف للوى الزبد السابقة ملعقة كبيرة من روح القبوة - ويمكننق ص أو زيادة 
هذا عدار تبعاً للذوق 5 
حلو ى الزبد بالشيكولاتة 
يضاف لوی الزيد السابقة ( حلوی الؤيد بالفانيليا ) مقدار 5 ملاءق كبيرة مسطدة 
عن الشيكر لاتة للوشورة غير الحلوه المذابة فى مقدار ملعقةكبيرة من الماء الدافىء أو اللين. 
حلوى الزبد بالبرتقال 
يضاف لخلوى الزبد السابقة ( حلوى الزبد بالفانيليا ) اثر الناعم لرتقالة وخفق 
جيدا مع الزبد والسكر ويستغى حردئذ عن استعمال الفانيليا . 
استعمال حلوى الزيد 
١‏ س- لاي : كحشو كعك الإسفنج الخ » وقد يضاف إليه بعض الفا كبة المسكرة 
أو المكسرات المفرية . 
۴ — انعم تدسط طرمة رفيعة ميه على سطح وجوانب‌الكعكة ¢ وقد يغطى السطح 
فقط » ثم تدهن الجوانب بالمرى أو بياض البيض » وتغطى بالبندق أو اللوز 


۸ س 


امحمص المفرى غليظا أو الفستق » ويمكن تغطية السطح فقط واف الجوانب 
بورقة زبد م ربطبا بالشريط . 

+ - لاویل : يحب أن تكون الحلوى باردة ماس » وعادة قستعمل البللة 
المنقوشة لهذا الغرض . 


ثالث حلوى اللوز 


يحب أن يكون اللوز المستعمل من النوع الجيد الطازج . 
المقارير : 
۽ كيلو لوز مطحون +كيلو سكر ناعم | ملعقة شاى من دوح اللوز 
+ كيلو سكر حلوی . | بياض بيضتين أو الفائليا أو عصير الليمون 
الطر يق : 
١‏ - ينخل السكر ولط جيداً مع اللوز . 
= برب بياض البّيض خفيفاً ويضاف إليه مادة النكبة الختارة . 
٣‏ - يضاف البيض لخايط الاوز تدريحاً ويعجن جينة يابسة ثم تعجن باليد حى 
تصیر ناعه . 
¢ = يؤخن ثلا العجينة وتفرد بالمردانة على رخامة أو لوح «رشوش بسكر الحلوى. 
مستطيلا غرضه مساو لا رتفاع الكعك . 
ه - يدهن الستطيل بدياض البيض ويغطى به الجوانب وتلصق وتساوى تماماً . 
> - يفرد الثلث الباق مستديراً مساوياً لطم الكعك » ثم يدهن بوباض البيض. 
ويلصق على سطح الكعكة ويساوى سطح الكعكة وجوانما تماماً باد . 
۷ - تمرك الكعكة مدة لا تقل عن 76 ساعة قبل تغطيتها بالحلوى الملكية . 
ملحوظة : قد تحمل الكعكة المغطاة عحلوى اللوز يحزء من نفس الحلوى بعد تاويئه 
وعمل زخرقة منه تلصق على الكعكة ببباض البيض » ولكن الشائع تغطبتبا 
بالحلوى الملكية . 


كر ت 
رابعا الحلوى اللكية 
المفاوير ۽ + كيلو سكر حلوى » ملعقة حلو عصير مون مصئ » بياض بيضتين . 
لطر ية ا 
١‏ = ينخل السكر يمنخل حرير فى إناه صي وتعمل بوسطه حفرة ويصب ا 
عصير الليمون . 
۲ - برب بياض البيض خفيفاو يصب فى الحفرة تدر بحا مع التقليب اليد ملعقةخشب . 
۳ ع حدق جيداً مدة ٠‏ دقيقة حى ایض لونه و ينعم تماماً ٠‏ وقد إضاف [أيه بضع 
نقط من الزهرة المذابة فى قليل من الماء لتحسين اللون اليس 
؛ - يغطى الاناء الحتوى على الهاو ى بشاشة مبللة بالماء طول مدة استعماله, و يلاحظ 
عدم ملامة هذه الشاثة اسطح الحلوى. 
تغطية اللكعك بالحلوى الملكية 
اعرار الک انعط ۽ 
١‏ - يساوى سطم الكمك تماماً أو تقلب ويستعسل السطح الفل لاوجه . 
؟ - زال القطع الحروقة والفتات ؛ وسح الكعكة جيداً خرقة ميالة . 
۳ - تغطى الك ملوى اللوز ( ففحالة استعماله) وتترك مدة لاتقل عنعاساءة 
4 - توضع الكعكة على قاعد. سلك أو صن مقلوب أو صيلية مقاوبة أصذر جا 
فق الك 
- يوضع على سطح الكمك مقدار كاف من الحلوى ويساوى بسكين مستديرة 
الحافة مبللة بالماء البارد » وتمرر السكين فى اتجاه واحد حى يقساوى السطم . 
5 - تغطى الجوانب بنفس الطريقة . 
۷ - تترك الكمكه فى مكان بارد ليجفف الغطاء مدقلا تقلعن + ؤساعة قبل تجحميلبا. 
ملحوظة : نصفف. كيلو من الحاوى ال ملكية كاق لتخطية كمي قطرها ۸ بوصه . 


( ۴۹ - الطب ) 


.و - 
التتط الوامب مراعا) عر استعوال الاوی الم ا ل: 


وس يحب أن تكون الحاوى ميك بدرجة تساعد الزخرفة على الحافظة على شكابا. 

۲ يجب أن تكون الحاوى ناعمة جداً وخالية من الذرات » ولذا وجب تنطيتها 
بقطعة نسيج مبللة وخفق الحاو یکلا أريد استعماا . 

۴ يحب أن يكون الكيس وال نابيب المستعملة غاية فى |انظافة . 


خامسا - الحاوى الامريكة 


لقارر : 
+ كيلو سكر روس أو ما كينة بياض بيضتين 
+ كوب ماء۔ لون إذا أريد قلول من الفا نيليا 


الأريقة : 
١‏ س بذاب السكر فى الماء على نار هادئة ثم رفع درجة الحرارة ويترك حى يغلى مع 
رع ار 
۴ س برك السكر على النار حى تصل درجة الحرارة إلى ۰ فر ممت أى و١"‏ 
تقريبا سنتجراد أو إلى أن يكون السكر خي طا رفيعا عند صبه من لللعقة . 
عب خفق بياض البيض حى بحمد ويصب فوق السكر تدريحاً ( حالة وصولة لدرجة 
الجر ارة المطلوبة ) مع الخفق المستمر حى يصير القوام غليظا يغطى ظهر ا لعقة 
ثم قضاف الفانيايا واللون فى حالة استعماله . يصب بسرءة فوق الكعك لتخطيته 
أ كباس و بابل یل 
لزخرفة الكعكبالحلوى تستعمل أ كياس وبلابل صغيرة مصنوعة من نوع جيد من 
المعدنذات نقوش مختلفة قكون زخرفة منوهة عنداستع )ها كالورد وااشريطو القوقع ةالح 
ولكنه أخف منه . وتشترى هذه الآ كياس جاهزة وبمكن عمابا بالممزل كالآتى : 


— ٩۹۷۱ = 


يعمل مثلث من النسيج متساوى الساقين طول 
ضلعه ٩۲‏ بوصة والقاعدة ١١بوصة‏ م تقص قطعة 
من جة الر أس على بعد بوصة . يطوى المثلث و خاط 
ضلعاہ بخياطة مسطحة .کا فى ( شكل ١‏ ) 
( شكل )١‏ 

أ كباس الوس : 
يعمل قرطاس صغير 

من ورق الزيد ويثيت ص سه 
بدإوس وتعمل له فتحة ل 
صغيرة أوضع أنبوبة قرطاس الورق مثلث من ورقالزبد 


التجميل وتستعمل مثل كبس السيج . 


العايمٌ بأكباس السب و بعزيل یل 
ينقع كل على حدة فى ماء ثم تغسل بالماء الساخن والصابون وتعصر ثم تجفف 
ويمحكن إزاله المواد العالقة بالآنابيب بفرجون ناعم صغير . 


التورتات 
تورثة البرتقال 
المقارير : 
عدد © :+ بيضات ووزنها من كل 


٠ 


صنف أت ٠‏ زيد » سكرء دقيق 

الطر ية 

١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ۴۳ ) وتصب ف القالب المستدير وتخيز فى 
فرن متوسط الحرارة» تترك لتهدأ ثم تقلب على منخل وتترك لتبرد تماماً . 

؟س قشق نصفين ونحثى لوی الزيد بالبرتقال ( صفحة ۷. ) وتغطى تحلوى 
ارتقال بالاء أو الزبد ( صفحة 1٠1‏ أو ٠.۷‏ ) وتجمل على حسب الذوق . 

ملحوظة : »كن تغطية التور نة فقط . 


تورتة الاناناس 


ملء ملعقة شأى كبيرة خميرة بيكنج بودر 


افقاو : 
+ كيلو دقيق ه بيضات 
هر؛ ملعقة كبيرة سكر ناعم ملعقتان شای من خميرة بیکنج بودر 
۾ كيلو زد ( تسح ) ملعقة شای فانيليا 
اربق : 
١‏ تعمل بالطربقة الاسفنجية ( صفحة 0:4 ) ويضاف الزيد السائم فى الهاية 
مع :قليبه يخفة 5 
۴ يصب الخليط فى صيليتين معدتين قطر الواحدة ۷ بوصات ويخيدفى فرن حار. 


~۳ — 
اعد اوقل وو انض فر تشق الواحدة نصفين عرضاً وتحشى ثم رش وجببا 
مم |ظ 
بالسكر الناعم . 
عقار,ر ادو :+ دوب أناناس مفرى ومعصور » + كرب كرمة ؛ هملاءق سكر ناعم 
أو سكر <لوى + كوب لوز مفرى أو فنا تكعك إسفنجى . 
الطريء: : تخفق الكر مة ويضاف إليما بقية المقادر . 


تورتة عين امل 


لار : 
ور؛ ملعقة كبيرة دقيق م ر كيلو عين جمل مفرى 
۹ 
٥ر‏ ملعقة كير ةكورن فلور + 7 | ملعقتان شای من خميرة بیکنج بودر 
+ كيلو زبد» ه :> بیضات ملعقة شاى فا نيليا 


رين , 

. يخفق الزبد مع السكر جيد‎ - ١ 

۳ يضاف مح البيض ويستمر فى الخفق مدة ٣‏ دقائق ثم تضاف الفانيليا . 

٣‏ - يفرى الجوز ويخلط ببقية المقادير الجافة(الدقيق واللكورنفلوروالخيرةوالجوز). 

؛ - بخفق بياض البيض حى بحمد تماماً ثم يضاف إليه الماه الدافىء . 

ه - تضاف المقادر الجافة وبياض البيض على خليط الزبد بالتبادل مع التقليب عنفة 
متناهية . قصب فى صيلية معدة ( قطرها ۸ - ٩‏ بوصات) ويساوى سطحبا ماما 

+ - برج فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠.‏ دقيقة . 

۷ - تقلب وتترك حتى تهرد تماما » ثم تحثى حشوة الزبد روح القبوة (صفحة۷ء). 

۸ - تغطى بحلوى الزبديروح القبوة (صفحة۷ء1) و تكش بالشوكة وتحمل بأنصاف 

الجوز المقشورة والسكرير المسكر . 


ع( س 


تورتة الزنجبيل 


۾ كيلو دقيق ۰ جرأم زيد» ه بيضات 
هر ١‏ ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر فنجان شای صغير لبن 


+ كيلو سكر ١+‏ ملعقة شاى زنجبيل ناعم 


الطر يم : 
١‏ - تنخل المقادر الجافة ( خميرة . زجبيل . دقيق ) . 
۲ - فق الزيد مع السكر ( طريقة دسعة صفحة ممه ) .ثم تضاف بيضة لاز بدو غفق 
جيداء ثم تضاف بيضة أخرى وهكذا حى ينتهى عدد البيض . 
٣‏ - يضاف الدقيق واللبن مع التقليب مخفة . 
۽ - تصب فى صينية معدة قطرها ۸ بوصات وتخ فى فرن متوسط الحرارةهدة .م 
دقيقة . تقلب على منخل سك وتبرك حى تبرد . 
ه - تقطع عرضاً إلى للاثة أقسام ( حلقات ) . 
> - تحشى يحشوة الزنجول ( صفحة .+ ) ويرش سطحبا بقليل من السكرالناعم . 
تورتة الشيكولانة ( رقم ١‏ ) 
المقادير : 
كيلو دقيق + كياو زبد 
ەر ملعقة شای من خميرة سكنج بودر » بيضات » فانيليا 
+ كيلو سكر قليل من الان 


الطريقة : 
١‏ - ضفق الزبد مع السكر حى يصي ركالقشدة ( طريقة دسعة صفحة ٥۸۴‏ ) . 
؟ ‏ يضاف البيض واحدة فراحدة كا فى تورةة الزنجبيل السابقة وتضاف الفائيليا . 
٣‏ - يضاف الدقيق والخيرة ويقلب عخفة مع استعال قليل مع الابن إذا احتاج الآمر 
۽ - تخيز فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠.‏ دقيقة . 


— ا — 


و - ترك حى تیردم | شق نصفين وتوضع طبقة میک من حشو اکر لانة 
( صفحة ٠‏ ). . تغطى التودتة =او خف بالد يكو لانه ( صفحة ه. )۰ 
ملحوظة : ظة : إذا ارتفعت الكعك من الوط أنا اء خمزها بقطع هذا الجزء من السطح 
( بعد تبريدها ) وتقلب الكعكة على الوجة الآخر . 


تورتة الشيكولاتة ( رقم ۲ ) 
انار : 
١‏ كوب دقیق نصف ملعقة شاى كر مم الطرطريك 
+ کوب سكر ناعم بشر اهو نة 
كوت لين 3 ه بیضات 30 جرام شيك و لانةناعمة أو . #جرامكاكاو 


تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ۳ ) . قصل زلال البيض و ن المح ورب كل 
على حده» مع إضافة اسر اللہ معو ن للح . 
e‏ يضاف لمم للسمن و الك رانخفوق وخفق جيداً . 
+ - تخلط الشيكولانة أو الكا كاو بالدقيق . 
£ — نذاب البيكربونات و رم الا رطر يك 2 اللبن . 
@ 7م02 يضاف اللان والدقيق بالتبادل خايط السمن والسكر مع التقليب . 
5 - يضاف زلال البيض الخفوق جامداً للخليط ويقلب فة متناهية . 
الاسم يصب الخليط فى القالب المعد وخب فى فرن متوسط الهرارة . 
۸ - تقلب التورتة على منخل وتترك حى تيرد -. 
٩‏ تخط ى مخلوى الشيكو لانة بالماء ( صفحة ه. 16 ( وتجەل على حب الذوق 
بالكر بد المسكن والإنجليكا وحلوى الزيد بالا فليا ) صودة 1¥ ( . 
تورتنة البندق 
المفارير : 
١‏ فنجان سکر ناعم » ه بيضات | ١+‏ ملعقة 0 خميرة 0 بودر 


3 


ہہ 7 س 

الطريةة ' 

١‏ - تعمل بالطريقة الاسفنجية (صفحة ووه ) وتو ضع ف صملعة معدة 

؟ - تخر فى فرن متو سط الحرارة حتى تنضج 1 

؟ - تقاب باحتراس على منخل وتترك حن ترد . 

یل : 

١‏ - تدهن بالمرلى الساتة أو بياض البيض وتغطى جوأ ثمابالفسق أوالبندق الخمص 
المفرى غليظأ . 

؟ - تمل المحافة بالمكرون ( صفحة ٠۷٤‏ ) » وذلك بأن يدهن السطم الاماس 
لالكرون بالمربى أو بياض البيض ثم يلصق جنباً جنب . 

٣‏ - يغطى السطح ( داخل المكرون ) بالفستق أو البندق المفرى غليظاً ثم يرش 
السطح بالسكر الناعم . 

تورثة اليل فى 
ذكرت فى باب الفطير ( صفحة .وهء زهه). 
تورتة الرخام 
تعمل کمک الرخام ( صفدة ۷ ) وتترك حى ترد . 
لووول : 

. ) 1.0 تغطى تحلوى الزيد الملونة خفيفاً بالشيكولانة ( صفحة‎ - ١ 

؟ - تجمل بأصابع الشيكو لاتة على هيئة عيدان القرفة ( تشترى من محال الحاوى ) 
ووحدات الكربر المسكر والانجايكا المقطعة على هيثة أوداق اخ » على حسب 

الرغبة والذوق . 


6 بيضات ۳ ملاعق كبيرة من أنيطة 
۸ ملاعق كبيرة من لوز مفرى ناعاً ملعقة شاى نميرة بيكنج بودر 


۸ ملاعق كبيرة من سكر ناعم 


۷ 


الطريقة : 


أ ل يفصل اليياض عن a‏ البيض ثم يضاف السكر للح ورب عدا ٠.‏ 
ل خاط المقادير الجافة بعضما ببعض و تضاف للم كذا الفا ليا وتقلب معه ٠‏ 
م خف بياض البيض حى حمد تماما وزج بالعجينة خفة متناهية . 
۽ - تصب فى الصيدية المعدة وتخمز فى فرن متوسط الحرارة ٠‏ 
ه - تقلب على منخل أو قاعدة لك رك حت تيرد 5 
> - تغطى وتعمل حلوى الزيد ( صفحة ٠01‏ ) على حسب الذوق وعكن تغطية 
الجوانب باللوز امحمص المفرى غليظاً . 
تورتة العرس Wedding Cake‏ 
تعمل کیک العرس ( صفحة ٥٩٤‏ ) وتغطى أولا حلوى اللوز ( صفحة 108 ) ثم 
والحلوى ا الكية ( صفحة ٩‏ ) وحمل بالحلوى على حسب الذوق ٠‏ 
تورتة الكرسيمس Xmas Cake‏ 


: ) تعمل كعك عيد الملاد ( صفحة ؟وه‎ - ١ 
. ) 10۹4 م ب تغطى حلوى الأوز ( صفحة 108 ) ثم بالحلوى الملكية ( صفحة‎ 


1|۸ — 
الجاتو 
٠‏ عبارة عن قطع أو و حداف مشر ة من الكمك أو الط جا تمبيلا خا ولبات 
أنواع كثيرا › منها :- 
ات الا كاير: لوی الشيكولاثة أو علوى القبرة أو بالسكر الناعم ( صفحةءهه )؛ 
ا فطير ات الفا كة ( صفحة (oro‏ . 
الفطيرات المحشوة باللوز والشيكولاتة ال من ( صفحةعمه إلى صفحة ٠۲٤‏ ) . 
۽ كعك إسفنجى بالمرنى مغطى بحلوى الماء البضاء أو الملونة » أو حلوى القبوة. 
lly‏ ولانة ( صفحة 00 2 وتقطع قطماً ملاءة وتجمل غا باامكريز 
والائيملكا والمكسرات . 
وح اميل فى ( صفحة 44 ). 
5- السويسرول ( ص 0۹۷ 94۸( افطع حلقات . 
آورتات مغطاة ومقطعة قا مسةطيلة أو مربعة (من ص 17+ دص 017 ). 
م- قراطس الفطيرة المحشوة ( )٥٤٤ ٠٥۳۹‏ . 
هو أصا بع الفطير الدءم رقم ۳( ص ٥٤۲‏ ) . 
٠‏ - قوالب صغيرة من ية الرابا بالاراب ( ص ٤۹٤‏ ). 
١‏ — امراج . 
6 رائج Meringues‏ 
امراج نوع من الجاتو مصنوع ھن السكر الناعم وبياض ايض الخفوق ¢ بواقع 
ملعقة كبيرة سكر ناعم , لكل براض بيضة ٠.‏ 
الطريةٌ: : 
١‏ - بجحب أن يكون البيض المستعمل طازجا لسبل خفقة . 
۲ د تعد صيلية بدهنها أولا بالزيد ثم رشبا بطبقة هن دقيق الآرز ( 5 مدقوق 
منخول ناعم ) . 


ا hE‏ ادي جمد ¢ ثم يضاف إله مقدار من السكر و بعاد خەهه 
ی مد كاماً . 


414 س 
۽ ينخل باق السكر على بياض البيض ورج معه يخفة باستعال ملعقة منالمعدن . 
ه- يشكل على حسب الرغية كالآنى : 
)١(‏ تملا ملعقة حلو بالمرائج ثم تسطح بالسكين وتوضع على الصيلية امدق 
لمثل صف البيضة . 
على الصينية على هيئة حلزون مستدير أو بيضاوى الشذكل . 
٩‏ -- يرش سطح المرائج بقليل من السكر الناعم . 
¥ بذج ف فرك هادیء نوعاً حی جحد ( دبع ساعة ) ثم نا الرارة دا 
ويرك حوالى ساعتين حى ينضج ؛ بشرط ألا حمر لونه . 
8 - برقع باحر اس بطرف سكين ويئرك حت ,برد هماما ٠‏ 
٩‏ س تعمل فتحة صغيرة بأسفل كل واحدة بيد ملعقة صذيرة » ثم تحشى الوحدات. 
باشو الختار . 
° تلصق کل انين جم وأحدة ۴ 4 وتجمل حافة الالتصاق بوردات صر 
من الكرعة الخفوقة م و الوردات بالفستق المغرى 


١س‏ برقب فى صن مفروش بورقة دنقيل ويقدم . 


الو ,نهو لاور ئي 

. س كرية مخفوقة محلاة بالسكر ومضاف إليها روح الفائليا‎ ١ 

؟ سكرية مخفوقة حلاة بالبكر ومضاف لاما روح الفانيايا وروح القبوة . 

۳ - كر ية مخفوقة حلاة باكر ومضاف [إيها روح الفانيليا وقطع الفا كبة المسكرة. 
( لادچ . کرږ) . 


— ٠ک‎ 


البو دنج Puddings‏ 
بيطلق هذا الاسم عادة على أنواع كثير من الحلوى الباردة والساخنة وأقسامباكا يلى : 
١‏ س بودئج اللبن» مثل قالب الكورن فلور وقالب الشيكولانة . 
 »‏ قوااب اللين » مثل قالب الكورن فلوز وقالب الشيكولاثة . 
م __قوالب الفا كبة . 
۽ -- البودنج المصنوع من الخبز أو البسكوت مثل بودنج الخ بالزبد وااشارلوت . 
ه ‏ البودتح المصنوع من عجينة الكعك مثل بودنج الكنارى والبرتقال ال . 
٠‏ بودنج الكتردة الختلفة الو ع » مثل الكستردة فى الفرن وبالكرملة » 
والىكستردة المغلية الخ . 
+ -- البودنج باستعمال ازيرة » مثل بودنج البابا . 
۸ -- الودنج بالدهن : ومنه النوع الحلو والنوع المملح » مثل بودج الفا كبة 
وبودځج اللحم 
أولا - بود نج اللىن 
وهذا انوع من البودتج سبل العمل » خصو صا إذا روعيتالشروط الآنية فى عمله : 
١‏ كيل الأين بدقة . ٣‏ وزن الوب بدقة. 
ع الطهى على نار هادئة لإنضاج الحبوب . 
الوب السعرم لابو دئي : الأرز » القمح السيجو » التيبوكا » الشعير الخ . 
القارير : اسكل + كيلو لمن ٣‏ ملاعق شوربة مسطحة حبوب » سكر للتحلية »قلي لمن 
سحوق جوزة الطيب أو الفانليا أو ماء الورد . 
طرق عمل البودنج 
الطريف: ارول : 
١س‏ تکل الحبوب ثم تغسل مرارآ بالماء البارد . 
۲ يكيل ا٧ن‏ ويوضع فى قالب الفرن » على بالسكر ثم تضاف الحبوب ويذر 
على الوجه قليل من جوزة الطيب ٠‏ ش 


- ۹۳~ 
ا تطبى فى فر متوسط الحرارة مدة ساعتين ١‏ مع ملاحظةالنةليبمر تين أوثلاثة 
الطريئم الام * 
١‏ - قوضع الحبوب بعد "يلها وغسلبا فى إناء مع مقدار من الان . 
- قطبى على نارهادئةمدةم ١ساعة‏ إلىساعتين»مع ملاحظة تخطية الإ ناء حییے الاضج ۰ 
؟ - على » تضاف مادة النكمة ( ماء الورد أو الفانيلا ) ثم وضع ف قالب وزج نی 
فرن هادىء لا حمرار الوجه أو يغرف فى أطباق ويثرك ليرد قليلا ثم يجمل 
بالمكسرات والزبيب الخ عل حسب الرغية . 
ارطر نق انمالك : 
المقارير : كالسابقة . وتتبع هذه الطريقة فى حالة استعمال الحجوب المدقرة والصغيرة 
الحجم كالارز والسيجو . 
الطرية: : 
١‏ - يحل البن بالسكر وبرفع على النار حتى يغلى . 
سرش الوب مع ااتقليب بهوة ويستمر على دلك همذة ٠‏ دقائق حی تعر به 
الحوب من النضج نصف نضج ثم تصب فى قالب مدهون وتحل ثانياً و يوضع 
على وجبها قطع ارق هن الزيد مزج ف فرن متو سط الحرأرة ليحمر الوجه 5 
أ تم نضجبا و تغرف ف أطاق وتبرد فایلا ثم تجمل بال كرات والزياب. 
الخ على حسب الرغبة . 
يمكن تمل البودنح قوالب حلوى باردة بدون استعمال الجلاتين . 
الطريفم : تلبع الطريقة الثانية السايقة 3 تبلل القوالب بالماء البارد وادب فيه الخايط. 


سل س 


قوا[اب بود چ الان باستعمال ال بوب المطحونة 
أولا۔ بود تج الان 
قاب الكورن فلور 


المفأرير : 
+كيلر لبن سكر التحلية 
٤‏ - ه ملاعق کبیره كورن فلور قليل من الفا نيليا 
الطريقر : 
١‏ يذأب دقيق الكورن فلوو فى قليل من اللين البارد ( حو الى + كوب ) . 
٣‏ -- يضاف الابن المغلى على خطيط الكورن فلور مع التقليب المستمر . 
۽ -- يعاد الخليط. على النار الهادئة حى يغلى مدة ٣‏ دقائق مع مراعاة التقليب المستمر. 
ه - تضاف الفا نيليا ثم يصب الخليط. فى قالب ملل بالماء اليارد . 
٦‏ -- يرك حى يجمد ثم يقلب فى طبق بالور ويجمل باللكريز والفستق المذرى . 
فالو ذج الآبن 
يستبيدل بالكو رن فلور النشا وتتيم الطريقة الى اتبءت فى قالب السكورن فلوراسابق 
وکن تلوين الفالوذج . 
قالب الكورن فاور بالشكولاتة 
كقادر قاب الكررن فلور بإضافة ملء ملعقة حلو شك ولانة «ودرة 9 ملعقة حلو 
مسطحة کا کاو . 
البق : كطريقة قالب الكورن فلور السابقة وتذاب الشيكولاتة أو الكاكاو فن الاين 


فاب ارو ارت 


المقار : 
۽ ملاعق شور به مسطحه من أرز مطحون ناعم لح كيلو لبن|قليلمن الفا نيايا_سكر للتحلية 


طرق : 
١‏ - يعمل کالقالب الكورن فلور (ص 1۲۲) ويترك. لينضج مدة١٠١‏ دقائق على نار 
هادئة مع التقليب المستمر . حل بالسكر وتضاف الفانيليا . 
؟ - يصب فى قالب مبلل ويترك فى مكان بارد أو على الثلج حى جمد ٠‏ 
٣‏ - يقلب ويحمل بالفستق المفرى والكريز أو على حسب الرغبة . 
بودنج الآرز بالليمون 


مار : 
؟ ملاعق شوربة مسظحة أرز | بيضتان ملعقة سكر 
۾ كيلو لبن قشر وعصير لهونة كبيرة ملءةقتان من المربى 


الطريقة : 

. يطبى الأدز مع اللبن وقثشر الليمون اارفيع على نار هادئة حى ينضج ماما‎ - ١ 

؟ - يزع القشر وبحلى اللين بالسكر ويترك ليبرد قايلا . 

. يضاف مح البيض وعصير الليمون للخليط ويقلب‎ - ٣ 

ع - يصب فى صحن فرت مدهون بالزيد ويرج ف فرن متوسط الحرارة حى جمد 

© - يغطى السطح بطبقة المربنى ثم خفق زلال البيض حى تجمد و يوضع فوق المربنى 
ديرش قليل من السكر الناعم » يرج الصحن فى فرن هادىء حتى ,جمد البياض 
ويصفر لوه . 


٠ القاررر‎ 


كيار ممکر ونه قليل من الفايليا 
+ كيلو لان » بيضتان سحكر لاتحلية 
ية : 
١‏ تقطع المعكرونة قطعاً طول الواحدة بوصتان وتنقع فى اللبن مدة ساعة . 


- 
٣‏ - تبرد ثم يضاف إلا البيض وتكلى بالسكر وتقلب . 
۽ - قصب فى ين فرن مدهون أوصيدية صغيرة ویز ج فىفرنهادىء حت حم رالوجه 
بودنج السامولينا 
مقار : 
٣‏ ملاعق شوربة مسطحة سامولينا ( سبط ) | بيضتان فاليا 
+ كيلو ابن سكر للتحلية 
الأريقة : 
١‏ - يغلى اللان وتذرعليه السامو لينا مع التقليب » وتطبى على نار هادئة حى يغلظ 
فو مها . تحلى بالسكر ويرك حى قبرد قليلا ثم يضاف [أبها مح ابض والفاذليا 
۲ خفق بيا ض البيض حى يجمد ويضاف للسابق ويقلب مخفة . 
م س بز فى فرن متوسط الجرارة حى حمر الوجه . 
ا 
ينظر باب الالماسية باللبن ( ص ۷ه و 0۸ ) . 
الا -قوالب‌الفا ة 
ينظر باب الالماسية بالفا كبة ( ص .0ه و 01( ١‏ 
ل ا 


الةارر : 
هلء ۲ كوب ماء » قشر وعصير لعونة بيضتان ش 
ه ملاعق كييرة مسطحة كورن فلور | ۷١‏ جرام من سكر ما كينة 


الطر ب : 
١‏ - يذاب الكورن فلور فى قليل من مقدار الماء البارد . 


= 0“ ع 
۲ س يغسل الليمون وخففويدعك السكر ف الليمون . 
* - يضاف السكر لياق الما وبذاب على نار هادئة حى يغلى يضاف إله عصير 
الليمون المصنى : 
۽ - يضاف خابط لاء للكورن فاور مع التقليب الجيد . 
ه - يعاد الخليط للأناء ويوضع على نار هادئة مع استمرار التقليب ويترك ليغل 
مدة ٣‏ دقائق . يبرد الخليط قليلا وخفق البيض جيداً و يضاف إليه وقلب . 
٦‏ - يعاد على انار الحادئة ويقلب حى بغاظ القوام ويزول طعم البيض النىء . 
0 يبرد قليلا ويصب فى قالب مبلل ويترك حت بحمد . 
۸ - يقاب وحمل بقليل من الفستق المفرى . 
ملحوظة : هذا القالب من الأصناف الصالحة لنذاء امرض فى دور النقاهة . 
ا قالوذج الليمون 
الفارير و الطريم : كالسابق ویستبدل بالكورن فلور النشا ويستغى عن اليش 
يغرف فى أطباق ويجحمل بالفستق . 
فالوذج البرتقال 


القارير : 
كرب ماء سكر للتحلية 
کوب عصير الرتقال ٠ - ٤‏ ملاعق كيرة مسطحة نشا أكل 


الطر يفم : يعمل مثل قالب الكورن فلور الأبيض ( صفحة ۲۲ ) : 
راما - البودج المصنوع من الخيز أو البسكوت 


بود بفتات الب (رقم١)‏ 


المفارير : 

+ كيلو خيز أفريحى بايت ه ملاعق كيبيرة مسطحة فاكبة 

+ كيلو ابن حليب مسكرة ( زبيب ولارنج ) مامقة 

قليل من جوز الطيب أو الفانيليا من » بيضتان ٥ر٣‏ ملعقة كييرة سک کہ 


» طربى‎ - ٤۰ ( 


ا 


. يقشر الخيز ويوزن بعد التقشير‎ - ١ 
يسيح ال.من ويضاف إلبه اللبن والسكر ويضاف للخيز ويقلب جيداً حت ينورى‎ - + 
م ل مرر خلالمصفاة سلاك ويضاف البيض والفاكبة وجوز الطيب للخليط المصنى‎ 
) ۽ - دهن قالب بالسمن ثم يغطى بطبقةمن خليط الدقيق والسكر ( مقادير متساوية‎ 
. ه - يوضع الخليط فى القالب المعد ويغطى بورقة مدهو نة بالسمن‎ 
. يطبى بالبخار مدة ؟ ساعة‎ - > 
)4 يقاب ويقدم مع أى نوع من الصلصة الحلوة  كصلصة المشمش (صفحة‎ - ۷ 
( بودچ بفتات الخيز ( رقم‎ 
: القارير‎ 
هلء كوب لين ؛ + بيضات . فنجان ملعقة كبيرة من مرلى‎ 
شای متوسط فتات خبز أفرنجى بایت ملعقة سك ر ناعم فانيليا‎ 


> ريي : 


: دقائق‎ ٠١ يغلى اللبن و>لى بالسكر ويضاف لفتات الخيز ورترك مذة‎ - ١ 
. ؟ - يضاف مع البيض والفانيليا ويقلب الخليط جيداً‎ 
ةقرقد٣١ ل يصب الخليط فى صحن فرن مدهون وخبز فىفرن متو ط الحرارة مدة‎ ٣ 
ع - يوضع على السطح طبقة من المربى ثم بياض البيضن الخفوقى جامد والخاوط‎ 
ه - يرش الوجه بقليل من السكر الناعم ويزج فى فرن هادىء حتى يحمد بياض‎ 
. البيض ويصفر لونه‎ 
بودنج كمرك الإسفنج‎ 
: القارءٍر‎ 
أو بسكوت سافوی م بيضات » فانيليا‎ 
ملء كوب أبن قليل من المربى‎ 
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لري : 
ت يقطع الكعك شترائم ويدهن بالمربى ثم برص فى صضحن فرن مدهون بالسمن . 
۴ - يفصل مح الببض ويخفق قليلا ويضاف إليه اللبن والفانيليا و على بالمكر . 
۴ - بصن الخليط على السكعك ويترك الصحن مدة ١‏ ساعة لهتص اللكمك السبائل . 
٤‏ - خبز فى فرن هادىء حى جمد السطح نوعا . 
ويوضع على سطح البودنج ويرش بقايل من السكر . 


+ - يعاد الصحن فى فرن هادىء حى يحمد البياض وحمر لوثه نوعا . 


بودنج الخبز بالزيد 


الفا ير : 
قطع خبز أفرنجى مدهونة زيد سكر للتحلية 
رن ۷۵ جرأم ٣‏ ملاعق كبيرة مسطحة من الزييب 


مبان + كيلو لبن واللارج المسكر المفرى أوملء ملعقة 
قليل من الفانيليا كبيرة من مرن اللارج 


<لطر يقر : 
١‏ - يقثر الخبز ويقطع شرائح رفيعة م يوزك وبدهن بالزيد . 
۲ ¬ يوضع طبقات متبادلة من الخبز والفواكه أو المربى ىطبق فرن مدهون بحيث 
تمكون الجبة المدهونة من الخبز لأسفل . 
٣‏ - يخفق البيض قليلا ويضاف إليه اللدن والسكر والفانيليا ويقلب ليذوب السكر . 
۽ - يصب الخليط على الخبز ويترك حوالى ساعة ليتشرب الخبز السائل . 
© > يرش عل الوجه قليل من جوزة الطيب . 
> - ترج فى فرن هادى, حوال ساعة حى تنضج الكستردة ومر الوجه . 
# س تقدم ساخنة أو باردة . 


— ۸ 


قالب بودي الخبز باأزيد 


قار بر 

كل لين Vo‏ جرام من زبدب بنا ولارچج 
Vo‏ جرام من خىز افر بجی «سكر » وسكر ناعم للاحلية 

5 بيضات » زبد فانيلبا أو جوزة الطيب 


ابرغ : 
٩‏ = دهن قاب خ.ز صغير بالسمن دهناً جيداً : 
٣‏ بحمل القاع خفيفاً باستعال وشراتح من اللارج المسكر . 
قشر الخيز ويقطع شراح أو مثلئات رفيعة ويوزن . 

م ل يدهن الخز بالزبد وتوضع طبقة منه على قاع أل على حيث تكون الجبة 
المدهونة للاسفل . 

ه ‏ قوضع طبقة من الفاكبة المعدة وأخرى من الخبز وهكذا على شرط أن قدكون 
الطبقة العليا من الخيز وأن يصل الخيز لاصف القااب فقط . 

- فق البيض قايلا ويضاف لابه الاين والسكر والفائيليا أ أو «جشور جوزة الطيب 
ويقاب حتى وم ال يصق الخليط . 

٠‏ - يضاف نصف خايط الاين على الخبز ورك ليتشرب مدة 2 عة ا 
المقدار الباق ويترك مدة ١‏ ساعة أخرى . 

وح وضع القالب فى صينية وحوله ماء يصل لنصف ارتفاع القالب ٠‏ 

هو وج ف فرن متوسط الجرارة حى تنضج الكتردة 5 

1۰-— يترك مهدأ نوعا م يقاب فى صحن ويقدم بارداً ٠ ٠‏ 


بودن الخبد بالكرملة 


القارير * : 
كيلو خبز أفرنجى بايت ١+‏ كوب لبن ملعقة كيرة من كريمة 


درم ملعقة كبيرة سكر ناعم كله تخ 


بيضتان ء فانايا » مح بيضتين وزبيب بناف ) 


۷۹ س 


لل موا قطعة صخيرة من سكر مكنة 2 ملعقة كديرة من مأء . 

الطربغر :. 
١‏ = رال القشرة منى الخيز ویوزن( ١١6‏ جرام ) . 
۲ يقطع الخبز مكعبات متساوية وتضاف إليه الفوا كه المقطعة . 
۴ يضاف سکر الما كينة للياء ويوضع على النار حى كمر لونه ( كرملة ) . 
- يضاف الاين للسكر انحروق ( الكرملة )كذا السكر الناعم ؛ ويوضع على النار 
ه # مخفق البيض قلیلا وبضاف إليه الفانيليا والكرية وبضاف اخليط ااخيو ٠‏ 
5 = رصب الخلط فىقاليسادة مدهونةجبدآً بالنسمن ثم يغطى القالب بو رقة مدهونة : 
5 - يطبى على البخار مدة د ساعة إلى ساعتين . 1 0 
۸ - تقدم مغه صلصة الكستردة (صم) أو صلصة المرى ( ص ؟و). 


المقارسر : 0 

ملعقة كيرة من عصير الليمدون خبز بلدى بايت ١‏ 

تک ناعم للتحلية yo‏ جرام من ین مقدوح داقء 
مم م بيضات ٠‏ ش | صلضة كدتردة ( صفحة 6 تقد 


۱ - يدهن قالب شارلو ت ( قالب مستدر سادة ) بالد.من ثم برش بطبقة من السكر 
الناعم . يقشر الخبز وبقطع مك م بوصة وتقع منه دائرتان قطرهما أقل من 

قطر القالب بيوصة. 

ولت تقل أصابع کہا بوصة وعرضرابو صة وطو لها يساوى ارتفاعالقالب تماماً . 

؟ - تفمس جميمع القطع فى السمن . ترص أصايع الخيز جنبا مجنب داخل جدران 
القالب مع ملاحظة عدم ترك فساء بين القطع وبعضبا 


ہہ ° سس 
۽ - توضع إحدى دارتی الخبز فى القا ع باحتراس ٠‏ 
ه - يقشر التفاح ويقطع ويوضع فى ناء مع الماء والسكر وعصير الليمون حى بنهرى 
ه بيوريه » . يصن النفاح ويضاف إله البيض ويقلب جيدآً ويعاد تحليته . 
+ - بملاء القالب الممد خليط التفاح ويغطى بدارة الخبز الثانية . 
۷٠‏ - خير فى فرن متوسط الحرارة حى حمر . 
۸ - يقاب ويقدم ومعه صلصة الكستردة » وي-كن تقديمه بدون صلصة . 
التريفيل 16ئذم] 
التريفل البسيط 
المقهارير : 
+ كمك إسفنجية ( صفحة ووه ) +كوب عصير فاكبة ( عنب أو برتقال 
+ مقدار كستردة مغلية ( صفحة ۳۸ ) | فراولة. يوسن الخ ) قليل من المرف 
لله + كرب : كرة . قليل من الفستق وبضع وحدات من الفا كبة المستعملة . 
١‏ - يقطع الكمك على حسب الذوق ويرص فى طرق بلور عميق وتوسط المربى 
فوق ہے يغطىء بطيقة أخرى من الكعك دساندر نش ». 
؟ - يصب عليه عصير الفا كبة ويترك حتى يتشرب العصير . 
- يغطى السطح بالسكستردة المغلية الباردة نم يجمل بالكر ممة والفستق والفا كبة . 
التريفل بالشيكولانة ' 
المقارير : 
كعك إسفنجية ( صفحة 040( سكر للتحلية ¢ قليل من الفانيليا 
+ كيلو أبن | ٠٠١‏ جرام شيكولاتة 
ا : هن +- + كيلو كرعة مخفوفة . ولوز مخمص مفرى غليظ أو فستق ٠‏ 
الطرعة : 
١‏ - تذاب الشيكو لاتة فى الهن على نار هاد'ة ثم على بالسكر على حسب الرغبة 
وتضاف الفانيليا . ْ 


مو ب 


۲ - برص الكمك فى طبق بلورى عميق ويصب عليه خليط اللين بالشيكولانة . 
؟ - يمرك الطبق حتى يبرد وعتص الكعك السائل . 
۽ - خف الكرعة جيداً ويغطى بها السطح تماما يرش السطم باللوز أو الفستق . 
العريغل بالفا كبة 
فلقارے : 

5a‏ إسفنج قطرها > بوصة مصنوعة من | كوب عصير فا كبة أوشرابها كب ةتحفوظة 

أو بقَايا كوك أو بسكويت إسفاجى ملعفتان كبير تان من مرلى 

ج مقدار كسيردة مغلية باردة ( ص ٦۴۸‏ ) عدد ۲: م من الموز 


"ميل : + كوب كرعة مخفوقة فستق وفاكبة . 


الطر يمر , 
١‏ - يقطع الموز حلقات ويدسط فى قاع الطبق البلورى . 
۲ تفسط المرنى على سطح الكعحة « المشقوقة » ويوضع هذا السسطحالمددون بالمرنى 
عى ا موز مباشرة ( تستعمل المربى فى حالة استعال الموز فقط ) . 
۴ - يوضع اللكرين فوق طبقة الكعك ويغطى بطبقة الكمك الثانية . 
ه - يغطى السطح بطبقة من الكستردة الس مي الباردة . ۰ 
+ - يحمل السطحبا لكر عة امخفوقة بذوق سايم كذا بالفاكبة امحنفظ بها وبالفستق. 
تريفل الموز مع الفراولة 
كالسابقة باستمال الموز والفراولة بدلا من الاوز والكريز . 
تريفل السكريز مع التفاح 
كالسابقة بامستعمال السكريز والتفاح المطبى ويستخنى حيلئذ عن مقدار المرنى . 


1 
ريفل بالجیلى 


المقارير : 
كعك أوبسكويت (إسفنجى) أو بقاباكمك | لوز ومرن وكريمة ه للحشو » 
؟ كوب جيل ( ألماسية عادية ص ٥۷‏ ) كرمة وفستق « للتجميل » 
الطريةة: ' 
١‏ - عشى الكعك مخليط ص اللوز المفرى والمرنى والكربمة « ساندوتش » . 
۴ — وضع فطبق بلور ويصب فرقه الجيل وتتركحى تجمدؤمكان هاو أو ثلاجة 
م - ينطى السطح بالكرعة الخفوفة بشكل هرى ويجمل بالفستق أو اللوز على 
حسب الذوق ٠.‏ 
تريفل بالجيلى والكبردة 
ال مقارير * 
الكمك الإسفنجى الط ( ص ووه ) ملء ؟ مقدار كسيردةمغلية (صفحة 1۳۸ ) 
كو ب ألما سية بسيطة (لمون رتقال.فراولا) | كرمة وفسّق لاتجميل 
الطريفمٌ : 
١‏ - يقطع الكعك شرائح ويرتب فى صحن بلورى . 
؟ - يسق بنصف مقدار الالماسية الساخنة ويترك حى يبرد وتجمد الآلماسية . 
م - يصب اانصف الآخر من الا ماسية د باردة سائلة » ويترك حى يجمد ٠‏ 


۽ - قصب الكسيردة الباردة على السطح وبجملالتريفل بالكرعة الخفوقة والفستق 


() ينظر باب الألاسية العادية ( 591 ) 5 


= س 
خامساً ‏ البودنج المصنوع من عجينة الكمك 
بودج الكثارى 


طقارير ٠‏ 
بيضتان » وزنهما من كل صنف آت + ملعقة شاى خميرة يكنج بورد 
سكر » وزد » دقيق قليل من الاين , إذا احتاج الأمر 

بشر لهونة صلمة يمون ( ص ع ) « للتقدم , 


الطرم : 
١‏ - فق الزبد والكر جيداً حى يصي ركالقشدة ويضاف بشر الليمون . 
١‏ - تضاف ية وملعقة دقيق ثم خف الخليط بيدا . 
+ - تضاف بيضة أخرى وملعقة دقيق ثم يخفق الدقيق جيداً 0000 
> - يضاف باق الدقيق المخلوط ممه الخيرة ثم فق الخليط جيداً . 
ه - يضاف مقدار من الان إذا احتاج الآمر حى يصير العجينة المتوسطة الليمونة 
+ - يصب الخايط فى قالب مدهونة جيداً بالسمن ويغطى لقااب بورقة مدهونة . 
۷ - يطبى على البخار <والى ساعتين يقاب من القالب ويقدم ممع صاصة الليمون 


بودج القصر 
الطر ية : 
١‏ - يعمل خليط الكنارى 
۲ - يصب فى قوالب صغيرةمدهو نة دار يول 181016 
إلى منتصفبا و يغطىكل قاب بو رقةمدهونةبالسمن 
؟ - تطهى القوالب عل البخار من #٠6‏ : .ع دقيقة . 
€ تقاب وتدهن بالمربى السائلة ( مرن مزوجة بالاء ) 
م تم تفطى يمور جوز الهند . 


قاب الداربول 


0 


ه - توضع فى طبق بنظام وقد تجمل بالانجليكا والكريز وشرائح الأوز ويصب 
حولها صاصة الليمون ( صفحة ع5 ) أو صلصة المربى( 58) . 


بودج الشسكولاقة 
کقادر بودج الكنارى باضا فة ملء ملعقة كيرة من مسحدوق الشسكولانة او معلمة 
كيرة مطح كاكاو 
اللأريةم : 


-١‏ يعمل كبو دج الكنار ی ( ص۹۴۴) ومخاط الشيكو لانة أو اكا كاو مع مقدار 
الدقيق ٠‏ ويصب ف قالب مدهون جيداً بالسمن ويطبى على البخار مدة ساعتين 
١‏ - بقلب ويقدم مع صاصة الشيكولاتة (ص١4)‏ أو صلصة الكستردة (ص )۸٠‏ 
أو صلصة الفائليا ( ص 7) وأفضلبا صلصة الك.تردة . 
بودج الاهير 08 


اللقارير : مقادر بودج الكنار ى اص ۲( باستعمال نصف مقدار السكر فقط و إضافة 
المقادر الآنية : 
۲ ملعقة كبير ة مسطحة لادج مسكر > ملعمّة کو ةلو زمفرى » ۲ ملعقة مسطحة 
زیت نبانی » بشر لعونة . 
اربق * 
١‏ - يعد القالب بدهنه بالسمن الدافىء وتغطيته غليط من الدقيق والسكر الناعم 
بلسب متسأوية ... ا | 
؟ س يعمل خليط بو دج الاكنارى وتضاف الما الفاكبة واللوز وبثمر الليمون ٠‏ 
م - يصب الخليط فى القالب ويغطى بالورق المدهون ويطبى بال خار ءدة م ساعات. 
۽ اح بقلب ت ويقدم معه صاصة المړى ( ص۹۲ ) ملو ملونة باللون الأخضرء أو 
تصب حوله أو يخطى 0 ET‏ أن تكو المرنى سمي نوعا . 
بودج الزيدب 
کبودج الكنارى ( ص ٠۲۳‏ ) باستعال نصف مقدار السكر فقط وإضافة ۷١‏ جرام 
من الز بإب الدريل ويقدم معه صلصة كصاصة السكستردة ( )۰ 


1e —‏ — 
ودج المكريز 
كبودتج الکناری ( ص ++ ) و ضاف للخليط فى نہابة عمله من ٠٠١ ۷٥‏ جراء. 


كريز مسكر ومقطع . 


بودن البر تقال 
قار : ْ 
بيضتان » وزنهما م نکل صف آت: ۸ ملاعق كبيرة مسطحة خی ز أفر بجی بيت ناعم 
سكر » زبد» دقيق بشر وعصير برتقالة أو رتقااتين 
ملمقتان كير تان من لين ۾ ملعقة شاى خميرة بيسكنج بودر 


صاصة رتقال للتقديم (ص »؛و) 
الطريفمٌ : 
١‏ - يعمل رودنم الكنارى ( ص 1۳٣‏ ) و طبى على البخار مدة م١‏ ساعة . 
۲ - بقلب فى سحن ويجمل بالسكريز والانجليكا ويقدمصلصة الرتقال (صفحةعه) 
بودع المربى 
المفارير : 
بيضتان » وزنهما من كل صنف آت | وزن بيضة واحدة من سكر ناعم 
زبد» دقيق ملعقة كبيرة من مرفى الفراولا 
+ ملعقة شاى يسكلج بودن 
ابطرية: : يعمل مثل بردي السكنارى (ع10) و يطبى على البخار مدة ساعتين 
يعدم بع عة ارق ( سن ۷ ) + 
ممادسا - وداج الكستردة الختلفة النوع : 
الكستردة - عبارة عن خليط من البيض والابن محلى بالدكر ومضاف إليه مادة 
النكبة » وغالبا قكون الفائيليا أو قشر الليمون . 
ويشترط عمل بودنج الكستردة أن يكون كل منالبيض واللبن الم.تغملطازجا جدة 


f mr‏ حم 


لان العامل الأساسى لغلظ قوام هذا النوع من البو دج هو وجود الليض» لذلك وجب 
الز يادة على ذلك تؤدى إلى تفسكيلك أجرانه أو جمل الخايط جاءدا . 

وأضط ان اع هذا القسم هى الكستردة البسيطة, وفما يستعمل ايض بأ كله ( المح 
بيضة » وهذه تاتج أحسن الانواع . aT‏ | 

وإذا أريد استعمال مواد صلبة ن کر للسكبة کشر امون فطلم رفعاً م يغلى ببطء مع 
الين لنسرب نبكبته إل لبن ثم بصن بويستعمل . | 


أنواع الكستررة ٠ ٠:‏ 7 الع Es ga‏ 
١‏ - الكستردة اللطبية ف القرن Baked Öustad‏ 
٠‏ ۲ الكستردة المطبيةعلى البغار .4او 3ةمروماة 
الكتر دة المطبية على حمام ماق (المغاية): Boiled Custard.‏ ` 
- اللكتردة الحشو Confectioners‏ و تستعمل لحشو أصناف عدة 
٠‏ من الحلوى ( ينظر باب الحو صفحة ١ء1‏ ).. Ty‏ 
رتلف غلظ قرام هذه الانواع تعبا لؤيادة .أو نقص عد اليض المستعمل بالنسبة 
والجدول الآ يبين مقادير المؤاد المستعملة لعفل أتواع الكبير دة للختافة : . : 
ف افع ا ا | صن 1 ر اک ان 
کسر د: قا قرن التوعالاقتصادى :۳ بات 3 7 كيلو f‏ 
ئ د الل | ديات | كلو | د واه ]اه 
د البسيط ٤‏ يات چ كيلاو | اقة كير م" 
0 


؟- د على البخار 
e‏ اراق | 4مجح. ”براض 
١ | 7‏ بيط | *ينتان 
د اراق | ٣‏ مح .١ياض‏ | 


ف أفواع الك دة امختلفة على نارهادئة أقل كثير من درجة الغليان . 


~۷ 


لان |14 رارة الشديدة قوب جمد زلال البض و ازداد هذا التجميد ا کشت 
الكستردة واتفصل السائل عن الجرء اللجمد . 


درل ااا E‏ أطي مينر 0 
وتكوين ثقوباما . 


- بذاب السكر فى البيض * ثم يضاف الابن الدانىء والفائيليا ويصى الخليط بمصفاة 
لفصل زلال البيض المتجمد وإلاكرن أجزاء بيضاء تاس فى الكسترة . 
| طبى الكستردة 
الكستردة فى الفرن 
اهار : ينظر جدول مقادر الكستردة (صفحة جم ) 
لر 000 3 لخن : 
١‏ - يقبع فى عملما القاعدة العامة لطبى الكستردة . 
۲٣‏ يدهن وعاء الطبى بالسمن الداؤء ويصب فيه خليط الكستردة . ٠‏ 
٣‏ - يوضع الوعاء فى صيدة مها ماء بارد يصل لنتصفه 4 درج فى فرن هادىء مدة. 


.ع .دقيقة . 
ملحوظة : : يحب ن أن تحكون هذه الكتردة صلبة ملا الي من قوي . 
اڪ تردة المطبية على البخار 
ر : ينظر جدول مقادر الكستردة ( صفحة +0 ) . 
0 


. ) ۴۷ تعمل الكستردة بالطريقة العامة ( صفحة‎ - ١ 


— ۳ - 


م - يدهن قالب بالسمن الدانىء ويصب فيه خليط السكستردة » يغطى القالب بورقة 
مدهو نه . 

٣‏ - يوضع القالب فى حلة البخار الخاصة وتطبى ية ٣.‏ : . ۽ دقيقة حى تجمد 
من الوسط أو يوضع القالب فى حلة عادية على طبق صا ج أو ما شاكله كلا يلاصق 
القااب الحلة » ويصب حوله ماء يصل اثلث الوعاء ثم وضع الحلة على نار هادئة 
وتغطى » وبحب أن :.كون الكستردة جلسة ملساء خالية من الثقوب . 


الكستردة المغلية 
هيار : كلو لبن مح + بيضات أو مح ؛ بيضات» وبيضتان 
عر للتحلية » فایلا | کاملتان أو ٥‏ بيضات كاملة 1 


الطريف : | 

؟ - يضاف الارن الدافىء لأبيض الممزوج قاءلا ويقاب اخلط بشوكة . 

١‏ تصئى وتطبى على حمام مافى ( توضع حلة المكستردة داخل حلة أخرى أ كبر 
منها مها ماء ) مع التقليب المستمر ملعقة خشب حى يغلظ قوام الخليط » ويغطى 
ظبر الملعقة وول طعم البيض النىء . يرفع إناء الكستردة بعيدا عن الحرارة 
ويصب فى سلطانية جافة وصحل بالسكر وتضاف الفانليا ويقاب الخليط حى 
بذوب السكر . 

ملحوظة : يقاب الخليط. ۲ نا فآنا حى لا تكو ن طبقةعل السطح و تارك هكذاحى تفرد 

الكستردة بالكرملة 
عفار ير اکر ر : ملء ۲۰ ملعق ةكبيرة سكر سنتر فيش . ملعقتان كبيرتان من ماء . 
١‏ - يضاف السكر للماء ويغلى جيدا حى حمر السكر » كرملة » ترفع من فوق النار 
ويضاف إلمها ملعقة كبيرة ماء مغلى. 
؟ - تصب الكرملة فى القااب وهى ساخنة ويترك القااب بدون E‏ حى تيرد 
الكرملة وتجمد ثم يدهن القالب بالسمن . 
عذارير اا تررم * لكل كلو لبن ٠‏ 
هح بیضتین و٣‏ بيضا تكاملتان أو م بضا تكاملة » ملعقة سكر ناعم » فانيليا . 


¬ ۹ = 


«طر يف 
١‏ - يدفأ اللبن ويضاف إلى البيض المربوب قليلا . 
۲ - يضاف السكر والفانيليا يقلب الخليط. حتى بذوب السكر . 
© - يصق يمصفاة سلك فى القااب المعد ويغطى القااب بورقة زبد مدهونة بسمن . 
٤‏ س يوضع فى إناء به ماء يصل لنصف ارتفاع القالب . 
٥‏ ب يوضع الإناه على نار هادئة مدة ساعة أو يوضع فىفرن هاد ةح بحدد «حوالى 
١ +‏ ساعة ه مع مراعاة عدم غليان الماء أو الكستردة أثناء المدة المقررة . 
5- يقلب وهو ساخن فى طبق ويقدم ساخناً أو يوضع فى مكان بارد أو فالثلاجة 
حی يبرد تماماً ‏ ثم يقاب ويقدم باردا . 
سا پھا اہو دځ المصنوعة باستهال الزيرة 
مثل البابا أل ( ينظر باب العز صفة ۹٤‏ ) . 
ثامنا البو دج بالدهن 
جميع أصناف هذا القسم من البودنج تعتمر أصناناً شتوية وتعمل على توليد الحرارة 
لاحتواما على الدهن. 2 ٠‏ 


بود اللحم 
المفارر : 
۾ كياو لحم بفتيك نفذه ۾ كيلو دقيق ۱۲۰ جرام چ ملعقة شای ملم 
ذرة ملح ملعقة شاى ۰ جر ام دهن + ملعقة شای قلغل للتتديل 
خميرة ماء للعجن ملعوّة حلو دفيق 


الق , 
١‏ - يقطع اللحم تي وتتبل مخليط. الدقيق . 
۲ > ينخل الدقيق والخيرة والملح . يفرى الدهن ناعاً جداً بالسكين و يضاف الدقيق. 
۳ - يعجن مجينة يابسة باستعال الماء ثم يفرد ثلاثة أرباع العجينة متدرأ سك . 
+ بوصة ويفرد الربع الاخر بنفس السمك . 


س )ا ا 

۽ - تدهن سلطايية و سعة + كوب » بالسمن دهناجيدا ثم كى من الداخل بالمستدر 
الكبير » وتساوى باليد لتأخذ شكل السلطاية . ْ 

ه - يلا فراغ اللطانية باللحم المتبل »لثم يضاف مقدار من الما أو المرق يصل 
لنصف ارتماع اللحم . تندى أطراف المستدير الثانى ه الصغير و تغطى بة السلطانية 
ويلصق مع حافة العجيئة بالضغط . 

> - ارشقطعة نيح بالدقيق ويغطى مها سطح السلطائية وتربط وحوالبا بشرط ألا 
تكرن مشدوده لامح للبودع بالارتفاع 5 أو تغطى بورقة مدهونة ( ويوجد 
بالموق سلطادة خاصة بغطاء عم ٤‏ 


کے ا Sk‏ 
25 م 5 
سلطائية مغطاة بقطمة شيج سلطانية بوداج «غطاء بورقة سلطانة لإوداج بغطاء متم 


۷- تطبى بطر بقة الاق » بأن توضع فى إناء به ماء مذلى يصلى لمنتصف أرتفا عالاطانية 
ويغطى الآناء ورك مدة *: 6 ساعة ) ويضاف مقدار من الماءالمغل كلما نقص 
مقدار الماء )أو نطوى عل البخار مده ٣‏ : ورم ساعة . 
التقربى : يقاب وبقدم ساخناً وقدممعه مقدار من صلصة الطاطم فى القارب الخاص 
. ۷۵ جرام من فاكبة ( تاح أوبرقرق ٠‏ | نصف مقدار افطيز بالدهن (صفحةم ره) 
أو مشمش ( ° ملاعق كيبي ر قسكر + قاول من للاء . 
الطر به : تجوز الفا كبة على حسب نوعباء يعم لك فى بودحح اللحم السابق بأن يوضع 
نصف الفا كبة وبوسطها السكر ثم النصف الباق ٠‏ يتم ويقدم كبودتم اللحم و يقدم معه 
صلصة حلوه كصلصة الكسترده ( صفحة ١م‏ ) . ظ 


— 4١ = 


فطير الدهن الحشو الللفوف Ro‘y Poly‏ 
ا مقارير : نصف مقدار فطيرة الدهن ( صفحة ۲( . 
ال نغ : 

. تفرد العجبنة على لوح مرشوش بالدقيق مستطيلا سملك + بوصة‎ - ١ 

1 - يفرش السطح بالحشو مع قرك مسافة م بوصه من جميع أضلاع الممستطيل . 

م - تندى الاطراف با مء م يلف الفطير على هيثة الأسطوانة ا فى السويسرول 
وتلصق الاطراف ويضخط للداخل ضفة . تاف الأسطوانة ف ورقة مدهوية 
بالسمن بحيث يكون الوجه المدهون ملاصقاً للأسطونة . 

۽ - تبل قطمة ضيح باناء لفل ثم تعصر ورش بطبقة من الدقيق وتلف مما 
الاسطوانة جيداً . يربط طرفا اليج جيداً يث يكون الرباط ملاتا 
لطر الفطيرة . 

ه - بخاط الطرف اثالث للأسطوانة عخفة. و 
الطبق فى الماء المخلى . 

5 - يغطى الإناء ووترك مدة ١١‏ ساعة . يرفع البودج من ماء السلق ويترك حى 
تدأ حرارته . 

۷ - تفك قطعة النسييم باحثر اس ويقدم الود على صحن مستطيل . 

الحو ممل لافطير لار ف : 

٣ )1(‏ ملاعق كييرة من أى نوع من المربى » مثل المشمش أو الفراولا أو مرملاد 
اللارنم الخ . 

(ب) + كلو تقاح مفرى » ٣‏ ملاعق كير ة مسطحة ز باب بثالى» ۾ ماعقة شای مهار . 
أفنجى » + ملعقة كيرة كر ناعم (تخاط المقادر ببعضرا وتتعمل للحشو ) . 

( + ) هلء؛ملاعق كيرة لحم مفرى . ملعقتان من صلصةبى ( صفحة ٠٠١‏ )ملم_فلفل . 

لطر : تخلط المقادر بعضها ببعض و تستعمل للحشو . 


يوضم البودنج عل طبق ص اج وبوضع 


4١ (‏ س الطبهى ) 


ع" 


فطير الدهن المافوف ف الفررتف 
١‏ - يجبز فطير الدهن السابق وحثى بأى نوع من المربى أو حشوة التفاح السابقة ' 
المذ كورة بعاليه . يدهن الو جه باللين ویزج ف فرن متوسط الهرارةمدة! ساعة 
۲ ل يقدم ومعه أى نوع من صلصة المرفى ( صفحة ٠۲‏ ) . 
بود اين ( رقم )١‏ 


المشار ير : 
د كيلو دقيق فنجان شای لبن 
0 كيلو دهن مفرى تاعماً بالسكين فنجان شای عسل أفرنجى 
ملعقة شاى بيكر بونات الصوديوم + كيلو تين جاف مفرى 


الطريةة : 
١‏ - يدفأ العسل حتى بتفسكك ويضاف إايه الان . 
؟ - تخاط المقادر الجافة بعضما ببعضخاط ا جيدآو تعجن اللإن وتقاب حت تنحم مامأ 
م ل رصب الخايط فى قالب مدهون جيداً بالسمن ويغطى بورقة مدهونة ويطبى على 
البخار مدة ساعتين. ويقلب ويقدممعه صاصةحاوة كصلصةالكستر دة (ص۸۰) 
بودي التين (دقم ؟) 1 


المقارير : 


وكياو دقين ل قجان شای عسل أبیض ١‏ كيلو ( ٠۲۵‏ جرام ) تین جاف مفرى 
كياوفتات خبزأفر نجى بايت (0؟اجرام) | بيضةء لبن امجن 
2 جرام من دهن مفرى اعا بالسكين ملعقة شای يكربونات الصوديوم 


الطريقة : 
١‏ - يفرك الدهن مع الدقيق بخفة مع رفع الأيدى لأاعلى م تضاف إايه باق المقادير 
الجافة ( خميرة تين » فتات خبز). 
؟ - تعمل حفرة فى الوسط وتصب ما البيذة الخفوقة جيداً والعسل وقليلمن الابن. 
مب يعجن الخلرط جداً ويضاف إإيهمقدار من لابن كلما احتاج الآمر حى تتدكون ٠.‏ 


ع4 


عجينة لينة كمجينة بودنم الكثارى ( ص ٠۴٣‏ ) . 

۽ - قصب العجينةفى قالب مدهونة بحيث تصل لنصف ارتماعه ويغطى القالب 
بورقة مدهو نة ويطبى على البخار مدة درم ساعة » أو بغطى الوجه بورقه 
مدهونة ثم بقطعة نسيج مرشوشة بالدقيق كا فى بودتم اللحم ( ص ۲۹) 
وحيلدذ يطبى البودنج بطريقة السلق مدة ساءة ونصف . 


بود البلح 


القارير : (رقم١)‏ (دقم ؟) 

١کیلو‏ دقيق ٥٥٠ج‏ | ملعقتان كبير تانمن | ١6١‏ جرام من | ماعقتانكبيرتانمن 
٥‏ جرأمفتات یز عسل » بيضة » لبن | دقيق د۷ جرام عسل » امن للعجن 
٠‏ جرأم دهن | للعجن! ملعقة شاى | من فتات خيز اة شای 


مفرى تاعا سك روات ٠‏ جرأم دهن سكو نات 
بوكيلو بلح مفرى | الصوديوم ٠‏ جرام بلح مفرى| الصوديوم 
الطربف: . تخاط المقادير الجافة بعضها ببعض ويعجن بالسوائل : کو 2 التين السابق . 
بودجج الزيب 


القارءر : 
۰ جرام هن دقيق | ٠٠١‏ جرام من دهن مفرى | ١‏ كيلو زبيب بناتی. لبن للعجن 
Yo‏ جرام شک ناعم 4 ئيضة ملعدة شای ر e‏ بودر 
الطربقة : يعمل كبودتح التين ( صفحة 148 ) ويقدم ومعه صلصة مرل المرملاد 


( صفحة عه ) أو صلصة الكتردة ( صفحة .,م) . 


Vo‏ جرام من فتات جين 


بو داج التفاح 
القارير : 
! كيلو دقيق» كيلو فتات خبز أفرنجى بايت | ٣‏ بیضات + كيلو تفاح٠فرى‏ 
+ كار دهن مفرى + ملعقة شاى يسك ربو نات الصوديوم 
ملعقتان كير تان سكر ناعم لبن أو عصير مون للعجن إذااحتاجالأاهر 


= ب لح ده 


و - تخلط جيع المقادر الجافة يبعضبا ٠‏ 
؟ ‏ يعجن بالبيض الخفوق وعصير الليمون واللبن إذا احتاج الآمر . 
؟ - تدهن قوالب صغيرة « دار يول » بالسمن ويوزع بها الخليط بحيث لا يزيد 
عن ہا . 
۽ - تنطى القوالب بورق مدهون وتطبى عل البخار مدة + ساعة . 
- تقلب وتقدم ومعبا صلصة امرف ( صفحة ٩۲‏ ) . 


بودنج بالمرى 
القارير . 
ظ دقم(١1)‏ 


٥‏ جرأم فتات خىز » ١١٠‏ جرام دأيق | ملعقة شأى خميرة بیکنج او 
0 جرامدهنمفرى نا ۰۰۰1۶ جراممر ف اللارح بيضتان » ملعقة كبيرة سك 


رقم(؟) 
الج کیلو فنات خيز  »‏ كيلو مرن اللارج ٥‏ جرام دهن مفرى ناعاً 
م ملعقة كبيرة سكر ؟ بيضات 

الطرية: : 


. عاط جميم المقادر بعضمأا ببعض ثم م تضاف الأرف اليش الخفوق‎ ١ 

باس تحجن عجيئة ة لينة ويضاف قليل من اللين | إذا احناج الأمر. 

م يصب الخليظ فى قالب مدهون نحيث لا .ريد ارتفاعه عن اى القالب . 
۽ - يغطى القالب بورقة مدهونة ويطبى على البخار مده ؟ ساعات . 

هم .قل ٠‏ بقدم ساخزاً ومعه صلصة الم ملاد ( صفحة مو ) ٠‏ 


— 
بودنج عيدالميلاد ( الكرستەس م زلف »م x ma‏ ) 


القارم 


٥‏ جرام فتات خىز أفرنجى بايت 4 كيلو زباب آفر جى ؛ ملعقة شای ملح 


٥‏ جرام دقيق كيلو دهن مفرى ناما | + كيلو لبن 
٠۰‏ جرام ەر أوقيةسكر أسمر + كيلوفوا كه مسكرةمفرية | بيضتان 
+ كيلو زيب دربلى يم ملعقة شاى مسحوق | بشر وعصير لمو نة 


كلووس انان جوزة الطيب ملاءق کبیر لوز مفرى 


ا 
الطريفة : | 


۲ س توضع فى ساطا ية مدهو نة بالسمن دهناً جيدا . ويخطى الوجه بورقة مدهونة ' 
بالسمن وتطبى على البخار مدة با ساعات . 


٣‏ س يقدم ومعه صلصات مختلفة وأغاببا يحتوى على الجر . وستحسن استعمال 
صلصة الكسترده ( صفحة )۸٠‏ . 


الالاسية( الآلماسية ) من المأ كولات اللذيذه الطعم المستحية لدينا فى فصل الصيف 
لما لما من مزايا مرطبة للجسم ولآانها نوكل مثلجة . 
والال ماسيه عبارة عن علول جملاتينى ( جيلانين مذاب فى الماء ) مضاف إليه عصير 
الفا كبة أو الماء الخ » وتاج هذا النوع من الحلوى إلى مهارة فى العمل وذوق سلم فى 
التنسق . و تنقسم الالماسية ون حسث النوع إلى قسمين هرا : 
(1) النوع اللو : مثل ألماسية البرتقال » الفراولا » الخ ' 
(ب) النوع غير الحلو : مثشل ألماسية الدجاج» . ويطلق على هذا النوع من الالماسية 
كلية , الجلادينا» كيزا لنوعبا غير ال حاو . 
وكلا النوعين يصنع بطريقتين : 
(1) الطريقة الشافة : مثل ألماسية الليمون » وألماسية الجمبرى . 
(ب) الطريقة غير الشافة : مثل ألماسية اللبن» ألماسية الفا كبة المصفاة . 
القيمة الغذائية للالاسية 
للألماسية قيمة غذائية كبيرة نجع إلى : 
-١‏ وجودمادة الجيلاتينالىتنش ط غددالإفرازااعدية نتزادبذلك عصاراتما الحماضة 
وتعمل على تسبيل عملية ا حضم . ولهذا السهب اعتيرت الا لماسية من الأطعمة 
الصا لحة لتخذية المرضى والناقبين ٠‏ 
و س برو تین الجيلاتين تعوزه بعش الاخاض الاممنية احامة اللازمةاتكو ن أسجة 
البروتينات و الكر بو هيدرات 8 


ا ترجع القيمة الغذائية للآألماسية إلى المواد اأعذافة الول الجيلاتينى كااسكر 
وعصير الفا كرة والبيض واللبن الخ : 
استجراج الجممر ين : 
و - يستخرج الجيلاتين من العظام > وخصوصا العظام الفضروفية لارتفاع كية 
الجبلاةين . ما إذقد رصل . ۰| وهذه أسول الط رق وأكثرها استعالا . 
وم 3 أيضاً من مثانة موم اك ويسعحى 198102618559 › وهو نق 
فوع > خاو من الراحة والطعم » أقوى إلانواع » ولذا يستعمل بككرة ىغذاء 
الأرضىء إلا أنه غالى العن . 
* - وبوجد فوع آخر يستخرج من إغلاء 0 فى الماء وهو نق جداء وله 
نكبة حسنة ويستعمل بكثرة فى غذاء المرضى 
م آجار آجار. ٠‏ فوع من الجيلاتين يستخرج 0 ب البحر . وخاصية مده 
أقرى من أنو اع الجيلانين الاخرى ‏ وهذا النوع يستعمل فى غذاء النباتيين . 
4 - ويستخرج من حوافر الحيوانات وهذا النوع أرخصها ويسمى بالغراء . 
ولور ټی مر انواع ا 
١‏ - شراخ الجيلاتين وهى ميك وإذا تحتاج للنقع مدة م ۲۔۴ ساعات 


قبل الاستعال . 
؟ - أوراق الجيلاتين الفرنسية ( تقال ) وهی نوع من جيد رفيعة سبلة الكسر 
سريعة الذوبان » ولا نكبة خفينة مقولة . 


م - مسحوق الجيلاتين : وهو سريع م الذوبان جدا فى الماء الساخن . 
التق الوامب صراعا ما عدر إزابرٌ الج رين : 
ا بذاب الجيلانين ببطء على نار هادئة , 3 ادتفاع الحرارة مع استمال كية 
قليلة من الماء تجعله لزجا غير صالح للاستعال . 
٠‏ س لذ أذيب الجيلاتين فى الان و جب عدم إغلائه خوفا من * جمد إعض اڇا االبن 
إسوب وجود المادة المضية الخفيفة الى أضيفت للجيلاتين فى أثناء عماية التثقية 


س ۸ — 
عتوسط كب لوبتي الممتعرا: بالأسية لمسائل : 
؟ - مسحوق الجيلاتين من .» - .+ جرام لكل اتر سائل تبعا لحرارة الطقس . 
٤‏ - ووواعنؤزة1 ۲۰ جرام لكل لير سائل . 
ه ‏ آجار آجار أقل من ٤٠‏ جرام لكل لتر سائل 5 
وإذا زادت كية الجيلانين المستعملة عن المفادر السابقة صعب تنقيتها واغلظ 
قرامبا بدرجة غير مقبولة . 
الالماسية الشافة Clear Jelly‏ 
وهى النوع الراقى من الآلماسية » شاة 58 نقية بدرجة ظاهرة ؛ ويستعمل ف تنقيتها 
يياض البيض وقشره ٠‏ 
المواد ونسيتها المستعملة لانواع الالماسية الشافة 


المواد ألماسية ألماسية الرتةال الآئاسبة. الخ الحلوة 
Aapic Jelly‏ 
التتقال f‏ 60و جرأم من .6غ = مه جرام ۰ جرام 


السائل (اثر)) + كو ب عصير 8 3 


ملء 0 8 1 اوا كوب مرق 


1 كوب ماء ملء + كوب ماء ار أو ماء‎ ٣ 
چ كرب حاءض | أت‎ 
وعصير اللبمون‎ 
السكر 2:9 كيلو دكار يستيدل عقدار نصف‎ 


ماعقة صغيرة ملح 2 
٠6.‏ ديات فافسسل 
أسود : 
قشر ب رتقالنين مقطع رفيعا| شر لمو نتين مقطعرفيعاء 
بصله ؛ قطءة كر فس ء 
قطمة جزر؛ مقر زفلاات 
اض وقشر م بيضات 


سم س 


قشر لعو شين مقظطع رفيعاً. 
قر نفاتان 0 “م من 
القرفه 


بياض وقشر ۲ بيضات | بياض وقشر م بيضات 


طرريقة عملا 
( أس) 

جد نوين أن بكو ن جع الآوانى والآدوات المستعملة غابة فى النظافة وهى الإناء 
والاضرب والقطعة المستعملة للتصفية . 

بے وضع يسع المقادر دفعة واحدة ( ماعدا البييض ) فوق النار الحادئة فى <لة 
نظيفة كبيرة نوعا حرك الخليط حى بذوب الجيلانين والسكر فى حالة استعاله 

( ثائيا ) تق الؤقاسي : 

. يضاف قشر البيض بعض غسله وتكسيرة ليساعد على تكوين طبقة الترشيح‎ - ١ 

؟ - يضاف بياض البيض ويضرب الخليط بمضرب البيض وبقوة فوق نار هادئة» 
وبستمر فى ذلك حين يبدأ الخليط فى الغليان وحيلاذ يرف المضرب « والسبب فى 
ضرب الخليط هو زوق خلايا الليضوانتشارها فى السائل “متجمدها بالحرارة 
ولخفتها تطفو على سطح السائل حاملة جميع للواد ااخير النقية » مكونة قرصا . 
من الر م يعمل 2 شح للالماسية عند تصفؤيتما زيادة فى تنقيتها . | 

؟ - تقوى النار حبلئذ ليغلى الخليط وينم تجمد الطبقة البيضاء الرغوية النى نتجت من 
الضرب و تعلو عل سطح الإناء ويلاحظ عدم تحر يكبا حى لاتتفكك أجزاء 
الطبقة المتجمدة . يغطى الإناء وبترك بدون ريك مدة ه دقائق » أما انوع 
الغير الحاو فيترك مدة لي ساعة . 

( الا ) تصفية ابرطاسية : 

١‏ - يجبز الحامل الخاص للتصفية 
أو يستعاض عنه بكرسى 
E‏ على آخر أومنكس 
عل منضدةئم ,اق باللكيس 
الممد لذلك أو الفوطه 
فتربط أطرفبا الأربعة فى 
أرجل الكرسى ويوم طريقة تصفية الألاسية 
تحتها الإناء النظرف المعد لنلق الساكل المرشح . 
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۲ — رصبي قليل من الماء سين الفوطة والإناء شم بلق الما ٠‏ 

م - تصب الطبقة المتجمدة قبل بقية السائل حى مر السائل خلا ما لكى يكون شانة 
( ويلاحظ عدم نقليها ) » وإذا كانت التصفية الآ ولى غير نقية صب السائل 
ثا نيا خلال الطبقة المتجمدة حتى يصفو تماما . 


(داعا) كبفيذ وضع رفاسب فى الهالب 
١‏ - يبرد سائل الالماسية » لاه إذا استعمل ساخنا أدى إلى تمكيرها . 
فقافيع هوائية . يترك ليجمد فى مكان بارد أو ثلاجة أو فى إناء وحوله الثلج . 


( هامسا ) کي قف اررقاسيۓ : 
١‏ - فى حالة تجمد القالب باستعال الالح » يجب رفعه منه وتركه قليلا قبل قلبه . 
م ل تمسح السطح المبلل بفوطة نظيفة . 0 
ع ~~ يغطى القالب بالطيق ا معد لتقدم و بقلب عايه ثم بهز بشوة لاعلى م لاسفل 
مرة أو إثنين ٠‏ يرفع القالب الفارغ خفة . 
ماحوظة : يتوقف نجاح الآلماسية على دة: الوزن والكيل والعنابة فى أثناء التنقية 
والتصفية . 
ألماسية الليمون الشافة بالا كبة 0 موز وعنب « 
اللقادير : مقدار من الآلماسية الشافة ( صفحة م54 ) 
إصبعان من الموز | من ٠١ : ٠١‏ حبة من العنب السود الكبير 
الطر به : 
۹ — يغسل العذب وخيف و تقطع الوحدة نصفين وتلاع اليذور با حراس 
؟ - يقطع الموز حلقات رفبدة « قبل استعاله مباشرة » 
م يبال قالب منقوش بالماء ويصب فيه قايل من 51 ااسية الشافية لارتفاع ۲ سم 


س 0١‏ س 


؛ - يبلل العنب بقليل من الأ لماسية السائلة الباردة ورص بحيث يكون الجزء غير 
المقطوع لأسفر ويترك العنب حتى شوت . 
6- يصب مقدار من الالماسية السائلة الباردة على طيقة العنب لارتماع ۲ م2 وتترك 
هذه الطبقة حى تجمد . 
5-برص اللوز على شكل دارة حول القالب وتبل كل حلقة بالآلماسية » ثم تثيت 
بشرط أن تغط ىكل حلقة نصف سابقتها . تترك حى تيجمد. 
۷- قكرر العماية حى »تلىء القالب بشرط أن تكون الطبقه الآخيرة من الالماسية . 
- تبرك لتجمد ثم تقلب ( ينظر صفحة ۰ ) وتقدم . 
ألماسية الليمون الشافة باللكرين والموز 
بر رت : تعمل كالالماسية الشافة بالموز والعذب . 
ألماسية الب تقال الشافة بالموز والعئب الود 
المقادير و الطر يق : كالماسية الليمون الشاف بالموز والعنب باستعمال ألماس.ة رنقال شانة 
>6١ E) )‏ ( ردلا" هن ألماسية مون 98 
ألماسية البرتقال الشافة باللكري. والموز 
الطر يقر والمفار بر : كألماسية الليمون الشافة بالكرين باستى ل ألماسية برتقال شافة بدلا 


ألماسية الليمون بالفا كبة انو عة 


المقادير : 
ب مقدار ألماسية هون شافة (صفحةع) ) [صبع موز أو 1 قطم من الا ناناس 
عدد ۱۰:۸ من السكرن أو الت اة عدد ٠١‏ وحدات من الفراولا الالسة 
الطريقة . 


. بطع نوى الكريز أو بذور العنب وتغسل الفراولا و تقطلف‎ -١ 


سدلان؟ — 
«- يقطع الموز حلقات والأآناناس شراتم غليظة نوعاً . 
م - تخبط الفا كبتبعضها ببعض مع الآلماسية وتقلب فى قالب مبلل . 
۽ - تتركحتى جمد ثم تقدم فى صن بلورى وتقدم . 
ألماسية البرتقال الشافة بالفا كبة المذوعة 
كأ لماسة الليمون الشامة بالفا كبة المنوعة باستعال ألماسية برقال شافة ( صفحه ١م+)‏ 
جدلا من ألماسيه لون . 
الآلماسة الشافة غير الحلوة » الجلانينا » 611ل Aspic‏ 
ألماسية الدجاج « الد جاج بالجلاتيناء 


المقارمر * ٠‏ 
جم كيلو بازلاء مسلوقة جزرتان من الا فر نی سلوقتانومقطعتان 
دجاجة متوسطة مساوقة ومقطعة قطعاً | مقدار من الجلاتينا « الالماسية الشاقة غير 

منتظمة متوسطة . الحلوة» ( صفحةم)> ) 

ر كيلو خيار أفرنيحى رفيع مخال 

الطر بفر: 


-١‏ ونی يقالب مستطيل غبر منقوش ويبلل بالما. البارد ويصب به طبقهمن ال جلاتينا 
وتترك حى تجمد . 

٣‏ - يلوت فو قبا طبقة منظمة منسقة من البازلاء والخيار والجرر ( يتبع فى تثدتها 
نفس الطريقة الى انبعت فى تثوبت الفا كبة فى قالب الالماسية بالفا كبة(صفحة. 0 
ويلا طبقة من الجلاننا . 

؟ - قبل قطع الدجاج بالجلاتينا ثم الخضروات وهكذا حى بمتلىء القلب على أن 
قكون الطبقة الآخيرة من الجلوننا . 

۽ - يترك القالب حى يحمد مم يقلب فى من مستطيل مفروش مخس السلاطة . 


شاعووات 
لحم بالجلانينا 
كالدجاج السابق بالجلانينا باستعمال مقدار من لحم البتلو الناضج المقطع مكعبات 
. ملحوظة: يستعمل مرق سلق اللحم فى عمل الالماسية غير الحاوة . 
قالب الجمبرى بالجلاتينا 


المقارير : 
مقدار من الجلاتننا « الالماسية الشافة ر - ! كيلو جميرى مساوق ومةشور 
غير الحاوة» ( صفحة 14۸ ) عدد ١‏ من خيار مخلل مقطع حلقات 
بيضتان مساوةنان ومقطعتان حلقات ن ااه 


الطريقة: 
١‏ - یون بقالب مستطيل غير منقوش و يبلل بالماء . 
؟ - نتبع الطريقة الى انبعت فى عمل قالب الطيور ( صفحة )٠٠١‏ مع ملاحظة حسن 
الننسيق والترتيب بأشكال هندسية . بقلب القالب فى صحن مستطيل مفروش 


دس السلاطة . 
طبق الطيور بالالماسية « الجلاتينا » 
القارير * 
طبور مساوقة مقدار من الآلماسية الشافة غير الحلوة 
١‏ - زوج حمام أو ( صفحة 16۸ ) 
۲ دجاجة متوسطة أو +كياو جزر وخيار مخال 
+ - زوجان من سمان أو + كيلو بازلاء مسلوقة 
4 - بقاياديك روى أو بط أو أوز بيضة مسلوقة 


لطر ية * 
١‏ - يحتفظ بالبيض وبقليل من الجزر والخبار والبازلاء للنجميل . 
5 - تخلط جميع المقادير وتمزج بنصف مقدار الالماسية وتوضع فى الصحن وتترك 


غ50 - 


م - تجمل طبقة الالماسية بالبيض والبازلاء والخللات بذوق سل وذلك ببلبا 
بالالماسية السائلة الباردة ثم تثبيتها وتترك حى يعمد . 
۽ - يصب فوقها باق الآلماسية وتترك حى تجمد الطبقة ٠‏ ثم يقدم الطبق . 


«القارير : 
عدد ‏ من الفطيرات ااي طة الناضجة عدد ٦‏ من الخیار ' لافر بجی الخال 
(صفحة +07 ) مقدار من الجلانينا , الالماسية النيافة 
زوج حام مساوق غير الحلوة صفحة مع » 
قليل من امقدو نس خس سلاطة مفرى دفيعا 
الطر يف : 
١‏ - يقطع لحم امام مكعبات ولط بالخيار المقطع ونصف مقدار الجلاتينا . 
۲ - يوضع اللحم فى الفطيرات بشکل هری ويترك حى بجمد : 
۴ يغطى سسطح الحم بطبقة من الجلاتينا الشافة وتترك حى #مد. 
£ سد يوضع بو سط كل فطيرة عرق رفيع من القدونس . 
ه - ترص الفطيرات فى صحن و بوسطبا اخس الأفرى ٠‏ 
دجاج مثلج بالاو نيز 
التارير : صدر دجاجتين مسلوقة باردئين » + كوب من الجلاتينا ( ص 1٤6۸‏ ) وكرت 
من صلصة المايونيز ( صفحة 6م) . 
لوي 5 ملعقتان كير تان من بازلاء مسلوقة 6 جزرة مقطءة على حسب الرغبة كوب 
ألماسيةغير حلوة مفرية غليظا ‏ مقدار من الكامخ الروسى (صفحة ٠۷١‏ ) 
طرق : 
~١‏ يرال جلد وعظ م الصدر و يقطع اللحم بنظام قطعا مناسبة مدساويةبقدرالامكان 
۲~ داب الكلماسية غير الحلوة وتترك حي :تردبشرط ألا جمد ثم تضاف لمايونيز 


0ن“ — 
ويقلب الدايط جيدآ .ترص قطع صر الدجاج ع_لى قاعدة سلك أو منخل 
ووضع أسفلما طبق . 
م ل قصب الصلصة على قطع الدجاج ( ماعةة شو ربة كير ) لتغطيتها وتترك حى 
قرب من التجمد . 
۽ - يجمل سطح القطع بالجزر المقطع رفيعا والبازلاء تجميلا بيطا وتترك حى 
جمد 3 ٠.‏ 
ه - إصب على السطم الجمل قلمل من الالماسية غير الحارة ورك القطع حى تجمد 
طبقة الآلماسية . 
5 - برص القطع على سلطة روسية فى صحن بلور وحوها الآلماسية المفرية غليظا . 
لهم مثلج بصاصة الطاطم 
ووقارر : + كيلو كستليتة ضأن » كوب صاصة الطاطم بالجيلى ( صفحة 4١‏ ) قليل 
من المأء ؛ ملح 2 فلفل يض 1 
3 : ملعقتان كيرتان من بازلاء مس.وقة 8 جزرة أفرنجية مساوقة مقطعة على 
حسب الرغبة » شرائح رقبقة من خيار مخلل + كوب من الالماسية غير الحلوة 
( ص 1٤4۸‏ ) کامخ صيق (ص ۲۷۷ ). 
لطريةة ٠‏ 
١‏ - يغسل اللحم وبقبل بالملح . 
؟ ‏ توضع فى 'ناء على نار هادئة حتى تشرب عصارتها ثم يضاف لاما الماء تدريجاً 
بكميات قليلة حى تنضج . رقع القطع وينزع الدهن الزائد . 
٣‏ - ترص على مسطح وتغطى بطبقة نسيج ثم يوضع علما ثفل وتترك حى :برد 
وتأخذ شكلا منتظا . 
؛ - ترص قطع اللحم على قاعدة سلك أو منخل ويوضع أسفلها طبق . 
ه - تصب صاصة الطاطم بالجيلى ببطء على قطع الكستليته ( بملعقة كبيرة ) لتغطيتها 
وتترك حى تقرب من التجمد 5 
5 - يجمل سطح القطع بالجزد المقطع أشكال زخرفية رفيعة والبازلاء وشر اتا ايار 


— "01 


تجميلا بيطا وذوق سام وذلك ببلما بالالماسية البار دة ثم شا 
۷ ر او م يصب عل السطح الجمل قايل من الآالماسية غير الحلرة 
ورك القطم حى تبجمد طبقة الالماسية . 
۸ رتب الكامخ الصيق فى طبق مستطيل » مع ملاحظة ناس ألوان مكوناته . 
٩‏ ترص القطح على الساطه وتقدم . 
بيض با لجلاتینا ( رقم )١‏ 


المقارير 

مقدار من الجلاتينا ( صفحة م4 ) ماعقتان كير تان من بازلاء مسلوقة 
عدد ۷:٦‏ بدضات ملرقة جامداً جزرتان ملوقتان 

عدم ساطة خس متبلة بقأول مل الصاصة الفرنسية (صفحة 88 ). 

الطريف : 


١‏ - يبل بالماء عدد :۸ من القالب الصغيرة غير المنقوشة ثم يغطى القاع والجوانب 
بطبقة رفيعة من الجيلاتينا وتترك حتى تجمد على الثلج . 

٣‏ - يقطع الجزز أشكالا زخرفية على حسب الذوق » تبل قطع الجزر والبازلاءبقايل 
من الجلاتينا السائلة الباردة وتثيت على الماع فوق الطبفة التجمدة لتكوين 
شکل زخرف م يترك حتى حمل . يصب مقدار قايل من الجلانينا فوق الشكل 

الزخرق ويترك حتى يحمل . 
3 00 يض 0 0 أرباعا الطول زص فرق طبقة ا 
ل 
المقارير ۽ عدد ٩‏ بضات مساوقة جامداً » مقدار من الج جلاتينا ( صفحه 14۸ ) . 
خيار رفيم مخال » قليل الخس . 
اطي : ١‏ - يبل عدد ٠‏ من قوالب الدأريول بالماء مم يوضع مقدار من الآلماسية 


۴ - يقطع الخيار الخلل قطعاً تبعاً للذوق ويتبل بالأآلماسية السائلة الباردة ويثيت فى 
القوالب فوق طبقة الآلماسية بشكل زخرف سيط ويترك حى جمد . 
>- تصب فوق الخيار طبقة من الجلاتينا مك سم ونترك حتى تجمد . 
٤‏ - بقطع جزء رفيع من الجهة العريضة للبيضة حتى ترتسكز بسبولة. 
ه - قبل هذه الجبة بالجلاتينا الباردة اأسائلة وركز كل بيضة فى قالب وتثرك حتې 
تثوت . ملا الفراغ حول البيضة بالجلاتينا السائلة الباردة وتترك القوالبحتى تجمد 
1- تقلب فى حن ويرش حولها الخس المقطع رفيعاً مثل الشعر . 
المأسية اللان الط 
وهى النوع البسيط من الألماسية غير الشافة سبلة الصنع . 
وتعمل من سوائل مختلفة كالماء . عصير الفا كبة . اللبن . البيض ٠‏ ارق أل. 
وتختلف نسبة الجيلاتين المستعملة تبعاً لاختلاف سملك السائل المستعمل . 
وتتاوح بين ٣۰ ١‏ جرام لکل ملء ۲ كوب سائل . 
طرية: مايرا : 
١‏ - نذاب الجيلاتين فى قليل من السائل أو الماء . 
۲ - تضاف بقية المقادر وتقاب على نار هادئة » تصن إذا كانت عالة سا 
٣‏ - نترك حتى تبرد؛ قصب فى قالب هال بالماء و لداع اليد 
؛ - تقلب فى صحن معد ور ركش . 
ألماسية الان الوط 


ا + كيلو لبن ۳-۲ ملاعق كبرةماء 
المقارير: 1 ا 
٠‏ جرام جيلانين سكر للتحلية .فانيليا 
الأريقم: 
١‏ - يقطع الجيلاتين وينقع فى مقدار من الماء هد هل ٠‏ دقائق “نم م نذاب عل نار 
هادئة مع التقليب . 


(؟؛-طبى ) 


ص )رن 1 س 
؟ - يضاق الميلاتين ااذاب لمن المغلى و م على بالسكر وتضاف 
إلبه الفانيليا ويترك حى يعرد بشرط ألا جمد . 
م - بی الحابط فى قالب مبال جي هآ بالماء ويترك فى مكان بارد أو على الثاج 
حل کد 
۽ - بقلب کا فى الآلماسية الدافة ( صفحة .0+ ) وتجسل بالفستق المذرى والكرير 
أو على حسب الرغبة . 
ملحوظة : كن تلو ن الخليط السائل بقليل من الاون الاحر أوالاخضر إدا اريك 
الماسية اللين روح القبوة 
كالماسية الاين السابقة بإضافة ملعقة حلو من روح قبوة أو ملعقة كبيرة من القبوة 
ارك ة الإصفاة يشرط ألا يريد مقدار الخليط ( لبن وقروة ) عن كوب . 
ألماسية الاين بالشيكولاتة 
كألماسية اللين بإذابة .م س .س جرام شيكولاتة فى الابن على نار هادثة 1-3[ إضافة 
بقبة القادر . 
ألماسية الان بالكا كاو 
كألماسية اللبن بإذابه ٠٠.‏ .م جرام كا كاو فى اللبن على نار هادئة قب ل إضافة 
بقبة المقادير . 
ألماسية اللين باللوز 
المقار بر : 
ل نين لين ٦‏ ملاعق كبيرة مسطحة لوز | ملعقتان كبيرتان منسكرناءم 
ياض بيضتين | مطحون  ٠١‏ جسرام جيلاتين | كيلو كريمة « للتجميل» 
اريف : 
١‏ - يذاب الجيلاتين فى قليل من الماء على نار هادئة ثم يضاف اللبن . 
۽ ب بضاف السكر واللوز المطحون ويياض اليض الخفوق جيداً . 


س 16064 ل 


؟- يقلب الخليط مخفة ثم بصب فى قالب مبال ويرك حت يحمد . 
۽ - تقلب و تحمل بالكرعة والكريز . 


ألماسية القبوة بعينى الجل 


ايارم ٠‏ 
+ كيلو لبن + فنجان شای صغير من عين جمل مفرى 
حوالی ٠١‏ جرام تتقال ( جيلاتين ) 


+ فنجان شای زنجبيل مسكر مفرى 
۽ ملمقة شای فاليا ٣‏ ملاعق كييرة من سکر ناعم 
الطررقة * 


أ نذاب التنقال فى قايل من الماء على نار هادئة . يغلى الاين ويحل بالسكر . 
— مخفق مع اض و يضاف لاہن 5 م "ضاف دوح القروة ويقلب اميع جمد ' 
٣‏ - يضاف التتقال الذائب والفانياءا للخابط السابق و #ر ججيدآ نم تمرك لتعرد قليلا 
؛ - يخفق بياض البيض جيداً ويضاف للخايط السابق ثم عين ابل والزنجبيل 
ويقاب ايع . يصب الخليط فى قالب مبلل ويرك حی يحمد ثم بقلب ک) 
فى الآلماسية ( صفحة 05 ) . 
ألماسية بالكستردة 
قفارم : 


+ كيلو لين ؛ م بيضات 
الطر يق : 


١‏ - تعمل كسيردة مغلية مقدار اللبن ومح البيض والسكر والفانيليا ( ينظر صفحة 
۸ ) يذاب الجيلانين فى قليل من الماء ويضاف للك تردة ويقاب معها جيدآ 

؟ - يخفق بياض ايض حى محمد ويقل فة مع الخليط ويثرك حى يبرد . 

۴ - قصب فىقالب مبلل ورل حی تجمد ‏ تقلب وتجمل وتقدم ( ص .وب ) , 


٠ |‏ جرام جيلاتين ¢ كر لاتحلية 4 فافيليا 


اأسدا 104 — 


؟ س بقلب الخليط فة ثم يصب ف قالب مبال ويثرك حى يحمد . 
۽ - تقلب و تحمل بالكرعة والسكرين . 


ألماسية القبوة بعينى امل 


ايارم ٠‏ 
۾ كيلو لبن + فنجان شای صغير من عين جمل مفرى 
حوالى ۰ جرام تتقال ( جيلاتين ) 


+ فنجان شای زنجييل مسكر مفرى 
+ ملعقة شاى فانيايا ٣‏ ملاعق كبيرة من سكر ناعم 
الطريقء * 


. بذاب التتقال فى قليل من الماء على نار هادئة . يغلى الاين ويحل بالسكر‎ ١ 
1 فق مع السض ويضاف للبن 2 م "ضاف روح القروة ويقلب أ ميع جمد‎ — 
يضاف التتقال الذائب والفاناء.) للخابط السابق و مزج جيدا م تمرك لتعرد قليلا‎ - ٣ 


؛ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف للخليط السابق ثم عين ابل والرنمبيل 
ا ٠‏ يصب الخليط فى قالب مبال ويرك حتى بحمد ثم بقلب کا 
فى الالماسية ( صفحة و0 ) . 


ألماسية بالكتردة 
طفارير : 
+ كيلو لبن م بيضات 
الطر يق : 


٠ |‏ جرام جيلانين » سكر التحلية» فانيليا 


١‏ - تعمل كساردة مغلية مقدار الان ومح البيض والسكر والفائيليا ( ينظر صفحة 
۸ ) يذاب الجيلانين فى قليل من الماء ويضاف لك ستردة ويقاب معبا جيدآ 

؟ - فق بياض البيض حى جمد ويقل فة مع الخليط ويرك حى ببرد . 

؟ - قصب فىقالب مبلل وتترلم حی تجمد ‏ تقلب وتجمل وتقدم ( ص .وب ) , 


ت + ب 


ألماسية الكستردة بجوز الند 


الأقارير : 
كوب سمردة مخلية ( صفحة 1۸( ملعدّة كبيرة من مهشور جوز اند 
٠‏ جرام جيلائين مذابا فى ملعقتين ماء كر مة وأنجليكا للتجميل 


الطر به * 
١ح‏ يضاف جوز المند للكستردة المغلية . 
؟ ‏ يذاب الجيلائين ويضاف لاخليط وبقلب معه جيداً . 
م - تصب فى قالب مبلل وبترك ليتحمد . تقاب وتجمل بالكرءة والإنيجليكا 


المقارير : ألماسية اللين الراقية 
+ كوب لبن ! ملعقة شاى فانيايا | ؟ - م ملاع قكبيرة من الماء 
کت کر ۰ جرام جيلانين | سكر للتحاية ( ملء ملعقة ) 


الطر ية : 
و تغفتق الكرة حتى نغاظ نوعا ثم بضاف [إلبها الاين البارد وعلاللبط بالسكر 
ملحوظة : بمكن تلوينها بألوان خفيفة كالوردى والفستق الفاح . 
ألماسية اللبن الراقية بالقبوة 
اللقارر والطر يقر : كألماسية اللبن الراقية |لسابقة بإضافة ملعقة روح قبوة للبن بشرط ٠‏ 
ألا يزيد مقدار خليط اللبن (لبن ب دوح القبوة عن ١+‏ كوب) تتمموتقلب 
کا فى ألماسية اللبن الراقية السابقة . ١‏ 
ألماسية الابن الراقية بالشيكولانة 
المقارير و الطريك : 


كألماسية اللبن الراقية بإذابة + - م ملاعق كيرة شيكولاتة فى مقدار الإن على | 


= — 
نار هادئة » ويرك الخليط حتى يبرد تماماً قبل إضافة الكرعة الخفوقة . تتمم 
وتقاب كألماسة الان ( صفحة 1o¥‏ ( . 
الالماسية العادية بعصير الفا كرة 
ألامية الان 
الفارے : ملء ۲ كوب سائل مكون من 0« ملاعق کیرة من عصير عون وماء 1 
سكر مكنة للتحلية ( كيلو ٠  )‏ جرام جيلاتين . 
الطر يق : 
١‏ - يغسل الليمون ويحفف مم يكحت قشرة بقطع سكر الكنة . 
۲ - وضع السكر والماء والجيلائين المفطم ف إناء و بوضع على نار هادئةمع التقايب 
حى يذوب السكر والجلاتين . 
٣‏ - يضاف عصير الليمون الخليط جيدأ ثم بنرك حى يبرد قليلا , داق . 
> س بصن الخليط فى قالب مبلل جيدا بالماء ويرك حتى بحمد . 
٥‏ - تقلب رم ف ص فى 29 ) فى صحن بلور و يمكن تحميلها بالفستق المفرى . 
الماسية الرتقا 
ار وتا مكوان ی 
كرب عصير بر تقال وكوب ماء أو ۲۰ جرام جيلا تين 
۱ کوب عصير برتقال + كوب ماء | سكر مكنة لاتحلية (؟ ‏ ع ملاعق ) 
الطريقة : 
١‏ - بخسل البرتقال ويحذف ثم كحت قشرة بقطم السكر 
۲ — بقطع الجيلاتين و وضع ف انام الماءوالسكرءو يوضع عل نار هادئة مع التقليب 
عق يداون و يضاف عصير البر تقالو بقلب | خليط ويتركحى يبر ديشر ط ألا جرد 
۴ س بص فى قالب مبال ويترك حتی بجمد . ۰ 


الماسية الفراولة 


القارر : 
ملء + كوب سائل مكون من ٠‏ جرام جبلانين 
كوب عصير فراولا و ! کوب ماء سكر سنترفيش للنحلية ( ملء-4ملاعق ) 


أو کو ب عصير فراولا وب كوب ما | قليل من الاون الأحر 
الطريقم : 

١‏ - تغل الفراولا عدة مرات ثم تقطف ويضا فالا مقدا را لكر علىهيئة طبقات 
متبادلة مع الفراولا > وتثرك مدة ساعة . 

؟ - توضم الفراولا والسكر فى قطعة سبج و تعصر لاستخر اج العصي ر م يكيل ٠‏ 

م - يقطع الجيلانين ويذاب فى مقدار لماء على نار هادثة ثم يضاف لعصير الغراولا 
ويقلب جيداً ويعاد علية الط ويلون إذا إحتاج الآمر . 

۽ - تصن الالماسية وتصب فى قااب مبال وتيرك حى تجمد ٠‏ 

و - تقاب فى طيق بلور » و تجمل وحدات الفراولاء و كن تجميل هذه الوحدات 
بوردات من الكرعة ٠‏ 

الماسية المابجو 


الشارير : 

ملء ۲ كوب سال مكون من : سكر سترفيش للتحلية ( ؟ : ۴ ) ملاعق 
كوب عصير مانجو وكوب ماء أو ۰ چرام جيلانين 

+ کوب عصير مانجو + كوب ماء 


الطر يم : 
- تسل المانجو وتعفف وتشق الو احدة تصفينوتما بالسكر» ثم يطبق النصفان 
على يعضباأ ثانا وك حوال ساعة ٠.‏ بذع اجره اللحمى بملعقة 1 
۲ يدعك المحم والسكر جيدآ حى يذوب السكر ماما ء 


f — 


۴ - يوضع الخليط فى شاشة ويستخرج العصير وبكيل . 
؛ - تقطع الجيلانين وتذاب فى مقدار من الماء على نار هادثة » ثم تضاف لمصير 
المانجو ويعاد تحلية الالماسة إذا حه الآمر . 
قالب مبلل وتترك حى تجمد . 
ه - تقاب فى طبق بلور وتهدم » وقد تجمل بالفستق افرى . 
الماسسة التفاح 
القارير : ملء ؟ كوب سال مكون من : ملعقة شأى عصير لوون 
٣‏ ملاعق كبيرة ماء عصير تفاح قليل من اللون الأآخر 
۲۰ جرام جيلانين » سكر للتحلية 


تصنى الالماسية وقصب فى 


الطربمٌ : 
١‏ - يقطع الجيلاتين وتنقع فى الاء ورك ويغسل التفاح ويجفف وبيشر بالمبشرة 
ثم يوضع الفاح الموشمور فى شاشة ويءصر جيدآ لاستخراج العصير . 
؟ س بذاب الجيلاتين على نار هادئة ْم إضاف لعصير التفاح وتحلى بالسكر و يضاف 
إليه عصير الليمون وتلون خفيفاً . 
٣‏ - تصنى الآلماسية فى قالب مبلل وتترك حی تجمد» تقلب فى طبق بلور وتقدم . 
ملحوظة : هذه الالماسية تعتبر من أحسن الأصناف اللائمة المرضى . 
المأسية العنب الاصود 
اریم : 
مل١ ٠‏ کوب سائل مكون من : 
١+‏ كوب عصير عنب » إ كوب ماء أو ٠‏ جرام جيلانين؛ قلیل من السكر للتحلية 
کرب عصير عنب » کوب ماء قلول من اللون الاجر 
افظر ي : 


١‏ - يعصر العذب ويصئ ويكيل » تقطع الجبلاتين وتذان ف مقدار الاه وتضاف 
لعصير العنب . 


= 14 — 
٣‏ - تحلى الا لماسية على حسب الرغبة ويضاف إلا قليل مناللونالأحمر وقد يستغى 
عنه تبعاً للون العنب المستعمل . تصق اللماسية فى قالب مبلل بالماء وتترك 
م - تقاب فى صحن باور وتجمل علقةمن وحدات العنب المزوعة بذورهباحبراس . 
الماسية العنب الا بيض 
كالماسية العنب السود إلا أن الآلماسية تلون خفيفاً باللون الأخضر وتجمل علقة | 
من العتب التبانى أو العنب المزوعة وره 
الالماسة بالفاكبة 
ألماسية الليمون بالعنب الأسود والموز 
القارير : مقدار من ألماسية الليمون العادية ز صفحة 11١‏ ) »من ٠١ : ٠١‏ حبة من 
الطريمّ : تعمل كألماسية الليمون الشافة بالعنب والموز ( ص ٠ ) ٠٠١‏ 
الماسية الفراولا بالموز والفراولا 
اطقار سر ٠:‏ مقدار من ألماسية الفراولا العادية ) ص1۲)»موزتان ؛ و حداتمن الفراولا 
ابطر يقت : تعمل كألاسية الليمون السابقة باستعمال ألماسية الفراولا ووحدات الفراولا 
وحلقات الموز . 0 ! 
الماسية العنب إلأسود بالكريز والموز 
اللقارير وط بم :كألماسية الليمون بالعنب والموز باستعال الاتى : 


ألماسية العنب السود ( ص 164{ أنصاف اللسكريز بدلا من العنب السود 
حلقات الموز . 


= 0و س 


الاس الكن الآ يض ار رولت الأسود 
كألماسية الليمون بالعنب والموز باستعال ألماسية العنب الأبيض . 
الماسة اللدمون الفا كبة المنوعة 
المقارير : 
مقدارمنألماسية مون بسيطة ( ص01 ) 
و الك او المت 
ابطر : 
| = يلدع نوى السكرين أو بذور العنب . 
| - بقطع الموز حلقات والآنا.اس شراتح غليظة نوعاً . وتغسل الفراولاوتقطف . 
م - تخلط الفاكبة بعضسبا ببعض مع الآلماسية وتصب فى قالب مبلل وتترك 


ہی ترمد . 


علد ١‏ من ا موز أذ 5 قطم من الاناش 
عاد ٠٠هن‏ الفراولا 


الاسية القراصيا 


لغار ير : 
+ كيلو قراصيا : مله ۲ كوب ماء سكر لاتحلية ١‏ ملعقتان كبير تان , 
بافقة حار عضيو اللسسون قليل من اللون الأحمر » جيلاتين 
الطر بق : 


. ساعة‎ ١١ تغسل القراصيا وتنقع فى مقدار الماء مدة‎ - ١ 

۲ - يضاف السكر وتوضع على نار هادئة حى تنضج وتنهرى مم ترك حی ترد . 

۳ بزع النوى وتصى منخل لك ويضاف إام| عصير الليمون وقليل من الاون 
الاحمر ويعاد اما . كل ويضاف الجیلاتین من ٠١‏ ل دإ جرام 
جيلاتين لکل ۲ كرب قراصيا مصفاة على حسب خاتما . 

۽ - نذاب الجيلانين فى قليمنالماء على نار هادئة وتضاف للفا كبة المصفاة وتقلب 


= 17 س 
جيداً . تصب ف قالب مبلل بالماء وتترك حى تجمد . 
هو - تقاب وتجمل بالكريعة المخفو فة ووحدات للقراصا الناضمعة 
الماسسة الوشنة 
كألماسية القراصيا السايقة ¢ باستعال 2 جرام جیلاتین لكل ۴ کوب وشنة مصفاة 
و زيادة مقدار سر التلحية . 


القار ير : 
كيلو قر الدين ملء كوب ماء للاقع . أقل قليلا من ۲۰ جرام جيلانين 
سكر للتحلية ( ؟ ‏ ملاعق ) ماحقة زيدب بناتى وملعقة صنوبر 


المر مء : 
١‏ - يقطع ر الدين وينقع فى مقدار الماء مدة إساعة على الاقل ثم يصن بمنخل 
سلا و يكيل ويکل بالماء لمقدار ١+‏ كوب . 
؟ - يقطع الجيلاتين ويضاف السكر ومقدار + كوب من الماء وةوضع على نار هادئة 
حى يذوب ايع ٠‏ يضاف الخليط لقمر الدين ويعاد تحليته إذا احتاج الامر . 
؛ - اخلط الزبيب والصنور بألماسية قر الدين وتقلب آنا قآنا حى تدأ فى التجمد 
وات تب فى قالب مبال حى تيعمد :+ 
ه - تقلب فى صحن بلور وتجمل بالاوز أو البندق المفرى ٠‏ 
مثل الالماسية الشافة بالدجاج ( جلاتينا بالدجاج صفحة 07+ ) باستمال مقدار من 
الالماسه العادية بالمرق الاتية : 
الالماسية العادية بالمرق ( جلاتينا ) 


الممارير : : 
۲ كوب مرق › ۰ جرأم جيلاتين » ملح وفلفل أبيض . 


- 


الأريقع : 
١‏ ح يقطم الجلاتين ويذاب فى مقدار من المرق على نار هادئة وتتبل بالملح واافلفل 
۲ - تصن وتترك حى تبرد بشرط ألا تحمد وتتعمل بدلا من الالماسية الشافة 1 
قالب الجلاتينا باللحم 
مثل قالب جلاتينا الدجاج ؛ باستعال اللحم البتاو الناضج المقطع مكعبات بدلا من 
لحم الدجاج ( ص ٥۲‏ ) واستعال الالماسية العادية بالمرق (ص17) ٠‏ 


الكريمة Creams‏ 
يطلن هذا الاسم على أن نواع الحلوى المستعمل فا الكريمة اللبانى » ويحب أن تمكون 
الكرمة طازجة خالية من أ اللبن . وتنقسم الكرعة ثلاثة أقسام . 
أو بو = الرانواع الكو صن الكرء: فقيل : وتعمل من الكربة الخحفوقة الحلاة 
بالسكر والمضاف إا الفاكبة المطلوبة والجيلاتين . 
ثانا = لكر بم بالف رة : ويعمل من الفا كبة المصفاة والكريمة والجيلاتين . 


مادا“ الار مم بالكستررة : وتعمل من الكتردة والكرمة والجلاتين . 


أولا الا'نواع اللكونة من الحكرعة 
وهى من الآانواع الدسمة جدا > وقلما تستعمل كحلوى عفردها » وغالاً تستعمل 
ا عمل أصناف متنوعة مثل الشارلوت ر وس» أو بخفف طعمها الدسم بعمل طبقات 
متادلة منالكرية والآلماسية الثشافة أوبتغظية القالب بطيقة من الآلماسية ب قبل وشم الكرعة. 
كرمة الفانيلا Vanilla Cream‏ 
القارير : 

+ کل وكريمة أقل من ٣۰‏ جرام جيلانين تذاب فىم 

ب ملعقة شاى فانيلياء سكر للتحلية ملاعق ماء كبيرة 


- A= 


الطريقة : 
١‏ - يستعمل أوان نظيفة جافة باردة . مرد الك عة قبل خفتها . 
۲ - قستعمل الشوكة لاخفق إذا كان المقدار بسيطاً وإلا استعمل المضرب . 
۳ - يضرب بقوة فى المد وكا غلظت الكر ية أبطىء فى الضرب خوفا 
م بجمدها . ۰ 
(ب) نذاب الجيلانين فى الماء ويضاف الكر يمة الخفوقة ببطء مع التقليب المسنمر . 
(<) يضاف السكر ومواد النكبة (لآن إضافة هذه المواد الكرعة قبل خفقها 
تفككرا ) ويقلب الخليط حى يبدأ فى التجمد . 
(د) يصب الخليط فى قالب مبلل بالماء البأرد وتترك ليجمد ثم يقابك فى الالماسية . 
ملحوظة : بمكن قلوين السكرعة بقليل من الاون الوردى أو الفستق الفاح . 


كرمة الفا نيليا بالمكسرات 
المقارير : 
مقدار من كر مة الفا نيليا ( صفحة ٦۷‏ ) .ه جرام فستق مقشور مفرى غليظا 
الطأريقة : 


تعمل ككر مة الفانيليا ويضاف إلا الفستتق المفرى وتصب ف القالب الملل بالماء 
وتقرك حى تجمد وققلب وتقدم : 


كرعة الغانيليا بالفوا كه المسكرة 
المقارير * 


6 ملاعق كبيرة مسطحة لارنج دكريز مسكر مفری أو مقطع شرانح رفيعة 6 ا3‎ ٣ 
. ) +0 جرام ذتجبيل مسكر مقطم شرائح رفيعة؛ مقدار من كر ية الفانيليا ( ص‎ 


4 س 
الطر يف : 

و - تعمل ككرعة الفانيليا السابقة بإضافة افاحكبة الكر ٤ة‏ وتقليما حتى بدأ 

فى التجمد . 
:حتفن لق فالن يلل ورك اتسمد:: اقلت وده : 
كرعة الفانيلءا بالفوا كه الطاز جة 
الكرعة بالآناناس 

المقارير : 

مقدار من كر ٤ة‏ الفا نيليا (صفحة۱1۷) | مله ؟_عملاعق أنانا س مقطع مكعبات صغير ق 


الطريقة : 


١‏ - يعصر الآناناس قليلاو بقطع مكعبات صخير ةو يجففءثميضاف لكر ية الفا نيليا 
؟ - بقاب الخليط و يصبفقالب مالل بالماء ويعركحىتجمد ,م بقلب و يجملباأفسةق ' 
الكرعه بالفراولا 
القارير : 
مقدار من كر بمة الفانيليا ( صفحة 11۷ ) ع ١ ١‏ اللاو واولا 
الطر يه : 
١‏ - تغسل الفراولا وتقطف وتجيفف . تضاف الكر بمة الفانيايا وتقلب معراخفةحى 
تداق اليف 
؟ - قصب فى قالب مبلل وتثرك حى تجمد . 
۳ - تقلب وبجمل بوحدات الفراولا وبوردات من الكرعة المخفوقة . 
كر بمةالقبوة 
القارر * كقادير كر بمة الفانيليا ر ص۷٦1‏ ) بزيادة مقدار ملعقة حلو أو ملعةقة كبيرة من ' 
روح القبوة . 
الطريق: : تعم لكتكرعة الفانيليا السابقة و تصب فىقالب غار أودين أو ألمنيوم » ويستخنى 


00 


عن اتستعال الةو الب الصفبح . ھر لگ حي جمدم تاب . وحمل بقايل من 


اللوز المفرى 
القارير : مقدارهن كرعة القهوة السابقة > ٤‏ -هلاعق مسطدة لوز ٤ص‏ مفرى غلا 
برط عء. تعمل كلكرءة الفانيايا بإضافة الاوز احص . 
قالب الكر بمة بالالماسية 
المهارير * مقدار من كر مة الفانيليا (صر11۷) دار دن الآالماسية اع أفة ) صر١)1)‏ 
الطربقة : 
١‏ -— يبلل قاب بالماء البارد و صب فيه الآلمائده ع الاحتفاظ وبع الد أر اجهل 
ويترك حى جمد تماما . 
م - يصب اط الكر i‏ ( عندما 15 ق اتجمد ) فى اقالب اليطن بالالماسية 
ويترك ف الثلج أو فى ثلاجة حى يجمد اما ٠‏ شلب فى صحن بلور کا فى 
الالماسية ( ص4 . 19( 0 
۽ - يفرى باق مقدار الالماسية فرياً غليظاً وەل بهاقااب . 
الكرمة بطبقات الالماسية 
المقار مر : لكل کاو من كر بمة الفانيليا( صفحة 1۷ ) ملونة بالأون الوردى أوالفستق 
الفاتم ۾ مقدار الما سية شافه (صفحهىعو). 
لار بق : 
١‏ — يبأل قالب بالماء البارد وتصب به الطبقه هن الالماسيه به لار تفاع 1" وتترك حى 
تجمف . دب فوق الطيقه الماجمدة مقدار ملعقتين من 0 الشافه الباردة 
۴ 0 مقدار من کر يمد الا نيليا لار تفاع اسم ويترك اقااب فوق 


تجمد طبقه الكريمه . 


؟ - يوضع ممدار من الالماة إلغافة لارتفاع سم ويترك حتى !جمد . 

م - يصب مقدار ۽ ملاعق من الأاااسية ااشافة ويصب فوقها مقدار من كرعة 
الفائيليا لار تفاع ۴ سم ويترك القاال حتى يجمد . 0 

اث ابقل القالك فصع ,وو يعمل ا 109 ا2ا امار دما . 


ثانيا ‏ الكر مه الفا كبة 


الوراے ارمأاسی : 
كوب ذاكبة مصفاة أقل من ۰ جرام جيلاتين «ذابة E‏ 
کوب کر عة لبان ملاعق کر ماء 
الطر قر : 
١‏ - تصق الفاكبة بدون طہى کا فى الفراولا »أو تطبى مع قایل من الماء ثم تصؤي 
37 ف امن والخوخ خفق السكر عة حتی اظ قو اها نوعا وتضاف إأما 
الفا كبة المصفاة ٠‏ 
سد فى التجمد (وقد تر ذلك وضع ملمقة ا قايل من لاط فرق ادج ( : 
؛ - تصب فى قالب مبلل بالماء البارد وتترك حى تجمد » تقاب ا فى الالماسية 
( صفحة ٦٠١‏ ) . ه - تجمل على حسب نوعبما . 
ملحوظة قد يراد مقدار الفا كبة المصفاة على المقدار الأسامى وبذا تق ل كة ال.كر مة 
بحب ملاحظة حفظ نسبة السائل لكية الجيلاتين المقررة . 
الكرعة بالف راولا 
امقار ير ٠‏ 


كرب فراولا مصفاة ٠‏ جرأم جيلاتين مذاءة فى م ملاعق ماء 
7 بكري ةلانى» سكر لحلبة ‏ | كيرة 


م - 


الطريةة : 
١‏ - تغسل الفراولا ( كيلو ) وتقطف و تجذف قليلا ثم تصن بصفاة طيقة الثوب 
أو منخل شعر أو خلال شاشة ويكيل النانج . 
٣‏ - تخفق الكريمة حتى تغاظ نوع وتتمكا فى انكر عة بالفاكبة ( صفحة إ۷ ) 
+ - تقلب کا فى الالماسية وتحمل بوحدات الفراولا والكرعة الخةوقة . 


الكريمة بالمشمش 


المفارير ١‏ 
كوب كرعة > سكر للتحلية 
۰ جرام جيلاتين مذابة فىم ملاعق ماه كبيرة 


الطريف 
١‏ - يمل المشمش وينزع النوى م يطبى مع قليل من الماء حى ينهرى ٠‏ 
۲ يصق منخل شعر أومضةاة ضرقة الثقوب ويکيل ويضاف ليه عصير الليءون 
لم بطريقة الكرعة بالفا كبة ( صفحة (٩۷۱‏ صب فى قالب مىلل وتبرك 
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حی جمد 5 
۽ - تقلب وتحمل بأنصاف المشمش وبردات من الكرمة الخفوقة والفستق المفرى 


الكرمة بالمخوخ 
كالكريمة بالمشمش » باستعال الخوخ بدلا من المشمش . 
الا الكرعة | لكستردة 
ويدخل نحت هذا القسم كثير من أنواع الكريمة 2 مثل الكستردة بالشمكولاثة أو 


القبوة أو الكريمات بالفاكبة الى يصعب تصفيتها » كالكر,. والآناناسوالموز والتين 
والزنجبيل المسكر . 


— ۷۳ = 


كرمة بالكسردة بالفا :اا 
اطقارے : 
کوب كستردة مغلية ( ص 1۴۸ ) أقل من ۲۰ جرا م جيلاتين مذابة فی٣‏ ملاعق 
کوب كرعة أو كبيرة من الماء 
١+‏ كوب كستردة مغلية وإ كوب كر مة سكر للتحلية » قليل من الفائيليا 
الطريقة : 
١‏ - تعمل كسترة مغلية ( ينظر باب الكستردة صفحة 1۳۸ ) . 
؟ - ترك الكتردة لتبرد تماماً ثم يضاف لما الكرية الخفوقة نوعاً . 
۴ - تحلى بالسكر ‏ بذاب الجيلاتين فى كية الاء ابارد ويضاف للخليط مع التقليب . 
؛ - بقلب الخليط على الثلج أو الماء البارد حى يبدأ فى التجمد . 
ه - يصب فى قالب مبلل بالماء البارد ويترك حى يجمد . 
5 - تقلب) فى الآلماسية ( صفحة .10) وتجمل على حسب الصنف . 
كريمة الكستردة بالقبوة 
القارير : 
+1 كوب كاستردة مغلية ( ص ۳۸ ) أقل قليلا من ١‏ جرام جيلاتين مذاية فى 
+ كوب كريمة م ملاعق ماء كبيرة 
سكر للتحلية ملعقة روح قبوة كبيرة 
الطريقة * 
١‏ - يضاف روح القبوة للكستردة . تعمل بطريقة كريمة الكستردة بالفانيليا السابقة . 
۲ - تصب فى قالب من الفخار أو الالمنيوم وتثرك حى تمد . 
۴- تقلب وحمل بوردات من الكر عة الخفوقة . 


(») لممل الكستردة يؤخذ لكل ۲ كوب لين من ٠‏ س ١‏ ييضة كاملة . 
٣۳ ١‏ س طهى ) 


كرعة الكستردة باكيكولانة 


المقارير ٠‏ 
+ كوب كستردة مغلية ( ص 1۳۸ ) 7 ناعم للتحلية 
١‏ كرب كرعة أقلمن ٠‏ جر أم جيلاتيزمذابة فى مدعي 
٠‏ جرام شيكو لانة ر ملعقة شاى فانيايا 2 كيرة 

الطر بغ : 


تدان الشمكولانة فى اللبن المستعمل لعمل الكستردة المغلية کا ف ( صر ۹۳۸) 
وإضاف إلا الفا نيليا وور تمم کا فى كريمة الكستردة بالفايليا 
( صفحة ۷٣‏ ) . 
۲ - تصب ف قالب صنى أو أل يوم وراك حی تجمد . 
٣‏ - تقاب وتجمل بوردات من الكر بمة الخفوقة . 
ش كرمة الكستردة بالانائاس 
ال مقارير : 
١+‏ كوب كدتردة مغاية »م كوب كريمة أو | أقل قليلا من ۲۰ جرام جيلاتين مذابا فى 
كوب كدتردة مغلية » كوب كريمة» م ملاعق ماء كبيرة 
سكر للتحلية ٠‏ ۲ ملعقة كبيرة من أناناس مقطع 
اربق : 
يقطع الآنانئاس ويجفف ويضاف الكستردة ويتمم بطريقة الكرعة بالكستردة 
(صفحة ۷۲ ) . 
كربة الكستردة بالكرين 
مثل كرعة الكستردة بال ناناس السابقة باستعال ل ريز الملتزوع النوی بدلا 
2 الأنائاس ٠‏ 


. س 5 يضة كامة‎ ٠ ممل الكستردة يوْخْدُ لكل ۲ كوب لبن من‎ )١( 


0 5 
کر عة الكستردة بالفرأولا 
مثل كرمة ااكستردة بالاناناس ( ص 7/4 ) باستعال وحدات الفراولا الصلة 
بدلا من الاناناس .. 
كريمة اللكستردة بالزنجبيل 
تعمل ا فى كريعة الكستردة بالاناناس ( ص 074 ) باستعال ۰ه جرام زنجبيل 
مسكر مقطع شرائح رفيعة بدلا من ال ناناس . 
قالب الشارلوت دوس Charlotte Russe‏ 
افقارے : 1١ب‏ ۽ | من بسكوت السافوى ا حاص( ) » ١‏ مقدار ق ألماسية الليمون 
الشافة ( صفحة 1٤4۸‏ ) . 
لمشو : ١‏ - مقدار من كريمة الفانيليا ( صفحة 1۷ ) » أو كرة الفانيليا بالاناناس 
( صفحة 1۹( او 
۲ -مقدار من الكر عة بالفراولا ( صفحة 15 ) » أو الكرعة بالمشمش 
( صفحة ۷۲ ) , و 
۴ -مقدار من ااحكرعة الكستر دة بالفانيايا (صفحة ۷٣‏ ) أو كرعة 
الكستردة بالا ناناس ( صفحة ۷٤‏ ) 5 
ميل : قليل من أماسبة الليمون المفرية غليظاء قليل من الفستق . 
الطر يق : 
١‏ - قوضع طقة من ألماسية الليمون فى قالب شارلوت ( قالب سادة مستدر قطره 
۲ سم وأرتفاعه ه سم ) لارتفاع حوالى ١‏ سم ثم ترك حی تجمد . 
۲ - تجمل الطبقة بأنصاف الفستق المقشور تجميلا بسيطا » وذلك بخمسبا أولا 
بالالماسية السائلة الباردة , وش الفستق بثوت . 


(*) يشترى بسكوت السافوى من محل ١‏ الموى الشجيرة » أو تمل ب رت السافوی ( مس 074 ) , 


— ۷ س 
م - توضع فوق الفسدّق طبقة من الآالماسية الدافة ماثلة فى الارتفاع للطبقة الأولى 
ويترك حتى تجمد . بساوى طرفا كل بسكوتة حى تساوى ادتفاعالقالب تماما . 
۽ برص الوسكوتة جنبا لجنب داخل جدران القالب » وذلك بيل أحد طرفى كل 
بسكوت ف الآلماسيه السائلة الباردة » وبلاحظ ترك فضاء بين الهسكوت وبعضه 
ه ‏ يمل فراغ القالب بالحشو الختار وبشرط أن يكون غليظاً نوعاً لثلا برب ٠‏ 
من بين الهسكوت يوضع القالب ف الثلاجة أو فى مكان بارد و.حوله الثاج 
حى جمد . 
+ - يوضع القالب فى ماء ساخن نوعا مساو لارتفاع طبقة الآلماسية ليسول قلبه . 
۷ - بقلب فى طبق فضى أو بلور ويجمل بالا ماسبة المفرية غلبظا . ) 


المثلجات من الأصناف المرغرب تناو ما فى فصل الصيف 
وبحسن صنعما بالمئزل للتثبيت من نقاوة مقاديرها وصلاحيتها 
الكل ایا کا ناسين اشا الام أ ض !ذالم بعتن تماما 
بنظافة جميع الآنية المستعملة » أو كانت المقادر ماوثة مبملة 
غير طازجة . 


وعمل المثلجات لا يكلف ربة لزل إلا وقتآً قصيرا وثمناً زهيداً الحصول على نو عمن 
الجولاى اذل الطعم ذى قيمة غذائية مفيدة ‏ وكل ماعتاج إليه هو : 

3~ وجود آ لة التثليج ١‏ 

۲ - معرفة بعض ما بحب مراعاته عند عمل أى نوع من آنواع‌المرطبات . 

أل اليج 

وها نوعان : 

( أولا ) الطراز القديم ‏ وهو شائع الاستعال ويتكون من سطح خشى له ثقب 
بأسفله ويستعمل لحفظ الثلج ويو جد بدأخله وعاء من المعدن يوضع بها لط المراد تثليجه 
وتدار هذه الالة باليد وعختاف نها على حسب حجمبا . 
برها والمناية ہا : 

١‏ - تنقعجميع أجزاتم! فى الماء حوالى ١١‏ ساعة قبل الاستعال لازة جميع بقابا 

الملم واللين أ . 

+ - بحفف إناء الخليط وغطاؤه تحفيفاً جيداً . تعد الالة للاستعمال . 

٣‏ - يوضع الخليط المعد فى الإناء الداخلى وبحم غطاؤه. 

؛ - يملا الفراغ بالثلج والمح ( الثلثين من الثلج والثلث من الملح ) . 

(ثانياً) النوع الحديرك ت ويسمى فا كيوم »وهو عيارة عن إناءبن أحدهها داخل الاخر 
ويليها فراغ لوضع الثلج والملح - وله غطاءان محكمان أحدهما علوى يغطى الإناء الداخل 
الذى حتوى على الخليط والاخر سفبل بفطى الإناء الخارجى ومنه يملا الفراغ المد لو ضم 


فلج داللح. 
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وهذه الأ لا دار بال دن 8 شی بو ضح اہ أل لمر أد تش جه ق الاناء الداخلى ورک 
هده ہی جمد مع قلب أ الآالة ل راعلى و لأسفل آنا قآنا حى يتم تجمد الخلط . 
الما ما 
تغل جيدآ مع الاعتناء التام بنظافة الإناء المعد للخليط . تحفف جيدآ وتستعمل . 
الةرالى 

توعد اة تمل تكن أ نواع المثاجات الراقية » وتعرف حينئذ 

بالبودتم ا1 لج أو الكاتا . 

ري استعرار ١‏ : : 

. بلح ا لحلبط فى الآلة إلى ثلى المرحلة . يغسل القالب وبجفف جيدأً‎ - ١ 

؟ ‏ ما بالخايط المنلج السابق مع كوه جيداً حى يتشكل القالب . 

٣‏ - يغطى القالب بغطائه امح ثم يدهن حوله بالشمع السائل زيادة فى إحكامه 
منعاً من تسرب املح أو ماء الثلج إلى الخليط.. يلف القالب بورق زيادةفى الاحتراس 

ه - يترك هكذا مدة لا تقل عن ساعتين مع تغطية السطل بقطعة من الخيش . 

طريام فو ل اللي من القالب : 

١‏ - يرفع القالب مر. الثلج . ينزع الورق ويكشط الشمع . م ثم يمسم القالب جيداً 
؟'- ەرور القالب ف ألماء البارد وحدف يفتح القالببااراس ويقابالمثلج ف صحن 
NE‏ 

۰ ٠. نظافة حیع الوا ال الست غلبا بالماء المغلى والصابون‎ - ١ 

. يكسر الثلج قطماً دقيقة ويضاف إليه الماح بذسبة من الثلج » ل من الماح‎ ٣ 

٣ء‏ تراد التحلية قليلا على التحلية الممتادة »مع ملاحظة تنب الزيادة الكبيرة لآن 
كثرة السكر تعوق تجمد الجيلاق وقلة تحجره . 


. يلاحظ ملء الآلة إلى ثلثبا فقط 5 لآن السائل برداد حجمه عند التجمد‎ - ٤ 
يوضع الخليط المعد فى الالة بعد ام تبر يده لان وضعه ساخا افد ال کر هن‎ - 0 
الثاج» وإذا أريد إضافة فا كبة مثل الفراولا أو )وز أو المكسرات كالفستق‎ . 
. واللوز وجب إضافتها بعد تجمد لاز قليلا حى لا ترسب ف القاع‎ 
يحب مسح غطاء الإناء الحتوى عل الخليط مسحاً جبداً قبل فتحه منعاً من‌دخول‎ - > 
الالح للخليط . تفتح الالة 1 نافآ نا وتكحت الجوانب ويقلب الجلاتى‎ 
. علعقة خشب‎ 
إذا أريد عمل قوالب من الخليط أخذ المقدار المطلوب › وهو فى منتصف‎ ۷ 
: مم حدلة التثليج‎ 
بحب ترك الجيلاتى ف الالة مدة + ساعة بعد تحمده تماماً » وذلك لتحسين طعمه‎ - ۸ 
. ثم يقدم فى الاطباق أو الكؤوس العدة ذلك‎ 
أقسام اجات‎ 
: تنقسم ثلاثة أقسام رئيسية‎ 
. المثاجات المائية وتعرف بالجرانيطة‎ - ١ 
, بالكريمةمثل الفرأولا بالكريمة وا مشمش بالكريمة ال‎ « -٣ 
. د بالكستردة مثل جيلاتى المانيليا والفا كبة والمكسرات الخ‎ -٣ 
أو لا کے الجر أنرطة‎ 
وتصنع عادة من الفاكبة المصفاة أوعصيرها ثم تيل وبمسن تحليتها بالشراب السكرى‎ 
. بدلا من السكر » وهذا النوع مرطب الجسم ؛ ومستحب على الكثيرمن الأانواع الأخرى‎ 
الشراب السكرى‎ 
. القارير : لكل + كيلو سكر لتر ماء وعصير ليو نة‎ 
لطر بء , يذاب المكر فى الاه ويضاف إلبه عصير وقشر الليمون المقطع رفيماً . ويترلك‎ 
دقالق مع ملاءظة ر عالزبد يصن وتر ك ليبرد ناما قبل أممتعماله التحلية‎ ٠١ ليغلي مدة‎ 


= ۰ ا 


عمل الجرانيطة 
ذ- نخاط جميع المقادير بعضبا ببعض على حب الصف . 
۽ - تل بالسكر أو بالشراب السكرى السابق » مع ملاحظة زيادة التحلية قليلا لآن 

عملية التثليج تقال من التحلية . 
3 توضع فى ١‏ لة التثليج اة 
۽ - تغرف أو تشكل وتوضع فى أكواب أو أطباق معدة . 
جرانيطة الليمون ( رقم ١‏ ) 
المقارير : لتر ماء ل كيلو سكر مكنة للت<ليه » ؟ كوب عصير امون ٠‏ 


الطريقمٌ : : 
١‏ - بدعك سكر الما كنة فى قشر الليمون لا ستخراج النكبة . 
. م« - مذاب السكر فى مقدار الماء عن نار هادثة "م يغلى مدة + ساعة مع ملاحظة بزع 
الذبد (الريم) ٠‏ 
٣‏ - يرفع فوق النار ويرك حی يبرد ٠‏ 
۽ - بړفع من فوق النار ويئرك حى يبرد ٠‏ 
ه - يوضع فى لة التثليج المعده وتدار حى يحمد ( ينظر صفحة ۷۷) ٠‏ 
٦‏ - تقدم فى كؤوس أو أكواب ٠‏ 
ش ) جرانيطة الليمون ( رقم ۲ ) 
امقارير : كالسابقة بإضافة بياض » بيضات ٠‏ 
الطريفز : ١‏ -كالسابقة ويضاف بياض البيض الخفوق جامد للخليط بعد تصفيتة . 
۲ - يوضع فى آلة التثلبج ويتممكالسابق ( ينظر صفحة ٠ ) ٩۷۷‏ 
جرائيطة الليمون باليرتقال 
المفارر : 
مر كوب ماء ۽ ملاعق كييرة من عصير لفون 
+ كوب عصير رتقال أو شراب برتقال | سكر ماكنة للتحلية ( + كيلو ) 


0 ۹A۱ 
لطر‎ 


. يدعك السكر فى قشر الليمون والبرتقال‎ - ١ 
»١ ؟ - نتمم کا فى جرأنيطة الليمون رقم‎ 


جرانيطة ا[ تقال 
المقارير : 
(دقم )١‏ ( دقم؟) 
سراب الم تقال بعكم الرتقال 
؟ کوب ماء ؟ کوب ما © کوب عصير رتقال 
يْ ثوب شراب برتقال ملعقة كبيرة من عصير لون 
؟ ماعقة كبيرة عصير لمون سكر للتحلية ( كيلو ) 
الطريقة ٠‏ 


١‏ - مخلط مقاد, ر جرانيطة شراب لبر تقال بعضها بحض وتصنى وتوضع فى آلة 
التثليج وتدار حى بحمد . 

؟ - أمافى الجراننطة باستعال عصير #ر تقال فيعمل شراب 00 والماء وقشر 
اللبمون ويغلى مدة ‏ ساعة مع بزع الزيد ثم يترك حی يبرد . ويضاف إلبه 
عصير ادك رارم اوش ررح كا عمد 


ظ جرائيطة المانجو 
طقارر : 

(دقم )١‏ (دقم۲) 
00 ەر كوب ماء . 
کوب عصير مانجو ەر كوب عصير ماو 
سكر سنترفيش للتحلية ( كيلو ) سكر سنترفيش لاتحلية ( حو الى + كيلو ) 
ملعقة حلو عصير لعون ملعقة كبيرة من عصير مون 


قليل من اللون الأصفر قليل من القون الأضفر" 


الْهَارِير : 
١‏ - تسل المانجو وتجفف ونشق الواحدة نصفين وتملاً بالسكر وتقفل ثانياً وتترك 
شاشة ويكيل ٠‏ م يضاف مقدار الماء وعصير الايمون وقليل من اللون الاصفر 
ويقاب الخليط. ويوضع فى آ لة التثليج حى جمد ( ينظر صفحة 1۷۷ ) ٠‏ 
جرانيطة المشمش 
, قار . ” کوب من مشمش مص ۲۲ كوب شراب سكرى ( صفحة 1۷٩‏ )» ملعقة 
كبيرة من عصير لون ٠‏ 


جرانيطة شر الدن 


القارير :د کار من قر الدين ؛ ملء ۲ كوب ماءمغلى»؟ کوب شراب سک ری( ص 1۷۹) 
۽ ملاعق كبيرة مسطحة زيب بنانى ( ينقع فى ماء بارد) : 
الل يف 
١‏ - يتقع قر الدين فى الاء المغلى مدة ل سا عة بم يصفى بماخل شعر ورك ی ,برد 
١‏ - يكيل وکل بالشراب السكرى حتى يصير المقدار ارآ ( ۽ أصحكراب ) 
+- يوضع فى آلة التتليج وتدار حتى يقرب من التجمد . ثم تفتح الآلة باحتراس 
ويضاف إلا الزييب المنقوع الجفف ويقلب جيداً مع الخليط . تقفل الآلة 
ويتمم اشيج ٠‏ 
جرانبطة الفر اول 


لساري : کل فراولا ملء ؟ كرب ماء» عصير لهونتين + كيلو سكر مښرفیش 


مي 
الطريقة : 
١‏ - تغسل الفراولا جيداً وتقطف » ويضاف إليما السكر وتترك مدة إ ساعة . 
۲ - قصنى من منخل شعر ويضاف [ليها الماء وعصير الليمون وقليل من اللون الأحمر 
5 إذا أريد ٠‏ نوضع فى آل التثلبج وتدار باليد حى تجمد . 
ثانيا ‏ المكلجات بالكر مة 
يختاف تسكوين خليط هذا النوع على حسب الصنف وها نوعان أساسيان . 
)١(‏ المثلجات بالكريمة . (ب) المثاجات بالكريمة والها كبة . 
١‏ ) المتلجات بالكريمة 
المقاريير والطر بف :5 فى عمل قوالب الكريمة ؛ غير أنه يستغنى عن الجيلاتين فى التجميد 
لاق الثاج قوم مقام الجلانين: وتعمل أصناف قوالبالكريمةالمذكو رةمن (صفحة111) 
إلى صفحة )1۷0( مثلجات » وهناك أفتاك أخرى منها : 


مقدار رقم مقدار رقم ۳ 


كيلو كريمة كيل و كريمة 


1 مقدار و م ١‏ 
كيلو كريمة 
+ كيلو سكر 


+ كيلو سكر + كلو سكر (.مم جرام ) 
+ ملءقة شاى فانيليا + ملعقة شاى ذانيليا + ماعقة شاى فانيلا 
ه بيضات ه بيضات ه بيضات 

۾ كيلو فراولا مروكه ٠‏ جرآم بندق مفرى 


أو فسدق مفری 


الاريقة : 
١‏ - غق مح (صفار) البوضر م يضاى إليه السكر ويستمر فى الحفق إلى أن ٫صير‏ 
المريج ناعماً خفيفاً »> تضاف الكريمة لأحليط ورفع الإناء على حمام مال مده 
ددقة َع التقليب المتمر 3 
۲ يبرد الخليط تماما وتطاف إله 7 المقادر وثةاب جيداً وقد ,کون بالارن 


الفستق فى حالة استعال الفستق . يوضع فى آ لة التثليج وقدار حى يجمد الخليط 


م 14 س 


۴ - يغرف فى طباق 'وكؤووس زجاجية أو بجمل السطح على حسب الرغبة إما 
بالندق أو الفستق المغرى . 
(بم المثلجات بالتكريمة والفا كبة 
تعمل أصناف قوالب الكريمة بالفا كبة المصفاة المذكورة من صفحة )1۷۲-۹۷١(‏ 
ويستغى عن استعال الجيلاتين . وهتاك أصناف أخرى منبا : 
جيلانى الفراولا ( رقم )١‏ 


المقارير : 
؛ كيلو فراولا ؛ قليل من اللون الأحر | ٠‏ جرام كريمة مخفوفة 
مله ۲ كوب شراب سكرى (صفحة 5109) | ملعقة حلو من عصير لممون 
الأريقة : 


. تغسل الفرأولا و تقطف وتصئ بمنخل شعر‎ - ١ 
؟- تضاف المقادر بعضها لبعض عدا الكربمة ويترك الخلبط. على الثلج يبرد تماما‎ 
م د تضاف الكربمة لاخليط و بقلب ثم يوضع فى | ة التثليج المعدة وتدار حى جمد‎ 
. ) 1۷۷ بنظر ( صفحة‎ 
)۲ جيلافى الفراولا (رقہ‎ 
: المقارير‎ 
د كلو ک ريمة أو علة لين نسلة يرن كيو | ! كيلو سكر سئترفيش‎ 
کوب ا الع وحدات من القر أو لا ج ملعقة شاى عصير مون‎ 
الأريقة : ظ‎ 
تغسل الفراولا جيداً وتقطف ( ل كيلو ) ثم يضاف إليبا السكر السنقرفيش‎ - ١ 
وتترك مدة  + ساعة . وآصن من منخل شعر‎ 
؟ - تخفق الكريمة حى تغلظ نوعا ثم تضاف إلى عصير الفراولا أو يضاف العصير‎ 
إلى اللبن الذسلة فى حالة استعاله . توضع فى آل التثلبج وتدار حى يقرب‎ 
. الجملانى من التجمد‎ 


— ۸ = 


+ - تتح الال باحتراس وتضاف وحدات الفراولا وتقلب جيداً مع الخليط ثم 
تقفل الالة ٠‏ بتمم التثليج ويغرف الجيلانى فى أطباق أو كؤوس . 

ملحوظة : تضاعف المقادير المذكورة بعاليه إذا أريد عمل لتر من الجيلاتى . 

الا _ المخلجات بالكستردة 

وها نو عان أساسيان . 

١‏ - المثلجات بالكستردة فقط. مضافا إليها الروائسكالفائيليا اخ أوالفوا كهالمسكرة 
أو عصير الفا كبة أو الفا كبة مصفاة أو مكسرات ال . 

؟ - المثلجات بالكستردة واللكريمة - وهى نوع راق » وقد يضاف إليها الروائح 


والفوا كه المكسرة المقطعة والمكسرات . 


الفارير والطر بق 8 

مقاديرها وطريقة يجبيزها 3 ق الكريمة بالكستردة دكن ) صفحة VY‏ إلى صفحة 
٥‏ ) و يستغى عن الجيلاقين باستعال الثليم وهناك أصناف عدة منها : 

جيلاقى الفا نيليا بالكستردة الاقتصادية 

المقارسر 5 


+ كيلو لبن مر؟ ملعقة كيرة سكر 
٣‏ ملاعق كبيرة مسطحة كورن فلور ا بيضة كبيرة » فانيليا 


الطريف: : 
و الكورن فلور جيدا بملعقتين كبيرتين من اللبن البارد . 
۲ - يغلى باق المقدار ويصب فوق الكورن فلور الممزوج مع التقليب الم .تمر . 
٣‏ ب يعاد الخلرط. للإناء ورفع على نار هادئة وبترك يغلى مدة ٠١‏ دقائق 4 ااتقليب 
۽ - حل بالسكر ويرفع من فوق النار ويترك حى يبرد . 
ه - مخفق البيض و يضاف الخليط. » كذا الفانيليا » ويقلب جيدا . 
> س برك حی سرد عاما ثم يشل فى آلة التثلبج المعدة ( ينظر صن ۷۷ ) 


م - 


٠ يقدم فى أطباق أ وكؤوش خاصة وقد رش الوجه باللوز أو الجوز المفرى‎ - ١ 
ملحوظة : ممكن الاستخناء عن ااسكورن ولور وعمل كستردة مغلية بالبييضر ( ص1۳۸)‎ 


جبلاق الكستردة بالنشاء 
امار ير : 
كيلو لبن ۽ ملاعق كبيرة مسطحة نشاء | ملءقة شاى فانيليا 
ملء ه ملاعق كبيرة سكر دبعنة كبيرة أو ملعقة حاو روح القبوة 


الأريق : 

: مزج النشاء بقليل من الابن البارد‎ - ١ 

؟ - يغل اللبن ويحل ثم يضاف للندا مع التقايب اليد ء ويطبخ النشا على النار . 
ويرفع ثم يبرد المريج قايلا ويؤخذ منه حوالى الربع ويضاف إلى البيضة 
الخفوقة جيداً » ثم يطيخ على حام ما حى رول طعمالبيض الشىء (كستردة ) 

م« - قصن الكستردة على باق خليط اللبن مع إضافة الفانيايا أو روح القروة ويقاب 
الجيع و يبرد تام ثم يوضع فى ١‏ لة التثليج المعده ويتمم . 

۽ - يوضع فى أ كواب زجاجية ويحمل بالفستق . 


المقار ير : جيلانى الموز 
عدد من الموز لقان كيز تان سکر | ببضتان 
ملعقة شای عصير هون مله كنات ان | ذرة ملم 
الطريقة : 
-١‏ يقشر الموزء ويبكحت ؛ ويدعك جبدا أو بمرر من منخل ثم يضاف إليه 
عصير الليمون . ٠‏ 


٠ ) 1۳۸ تعمل كسترهة مغلية من الابن والسكر والبيض والملح ( ينظر صفحة‎ ٢ 
تضاف الكستردة لاط ا موز ويقاب جیدآ و يتركحتى بعر د اما م بو ضع فی ألة‎ ۳ 
التغليج و تثلج ويقدم فأطباق أو كؤوس زجاجية بعد رش الو جه با جوز المفرى‎ 


ل لاس 


جيلانى شيك و لانه 


لاريم : 
کاو شمكولاتة مشورة عدد ۲ بيضة كاملة ومح بيضتان(؛ بیضات) 
«سادة بدون لبن « مايكى من السكر للتحلية 


+ كيلو لبن + كيل وكرعة ملعقة صغيرة روح الفايايا 
الطرية: : 

١‏ - فق ايض جيدأ فى سلطانية. يغلى الين وقضاف إليه الشبكولانة الودورة 
لتذوب فيه . 

؟ - يصب الآين المذادة فيه الشكو تة على البوض الخفوق ف السلطائيةو عزج ابيع جيداً 
بملعقة . 1 

؟ - بذاب فى هذا الذايط مأ يكنى من السكر للتحلية ( ترداد التحلية عن المعتاد لان 
الكرعة ستضاف فيا بعد ) يصب الخايط ف آلة الجيلاتى وتدار الآله حى 

٤‏ - تخفق الكر ية بالشوكة فى ساطانية وتضاف إلى الخليط فى الآلة وتدار حى يحمد 


المشارر ٠‏ 
۾ كيلو لين ملعقتان كبيرتان من سكر 


ملعةتان كير تان من أوفالتين + بیضات ونصف كيل وکر ٤ة‏ 
الأريقة * ش 
= بذاب الآاوفالتين فى قليل من الاين . ْ 
؟ - يسخن باق اللبن ويذاب فيه السكر ويضاف لابه مع البعض الخفوق ويرفع 
الخليط على نار هادئة مع التقايب حى يغاظ قوامه ( كستردة ) . 
٠‏ * - برد الخليط ويضاف إليه اللأوالتين و يقلب جيدأ ثم يصن . 
٤‏ - خفق الكريمة نصف خفق كذا نخفق ياض البيش حى بجعد اما ويضاف 


كرت 


للخليط السابق » و يوضع الخليط فى آله التثليج حى يصل إلى نصفمرحلة التجمد ثم يقاب 
جداً ويرك فى الالة حى م التثليج 


جيلانى الةہوۃ 
الفارم ٠‏ 
١+‏ كرب ابن» + كوب كرعة ٣‏ ملاعق كبيرة مسطحة نشا » دملاعق كبيرةسك 
روح القبوة على حسب الرغية ۲ بيضة كبيرة 
الط 


. بمرج النشا بقليل من اللبن البارد‎ - ١ 

؟ - يغلى الان وتحل بالسكر ثم يضاف النشا مع النقليب الجيد وبطبخ على انار . 

۴ - يبرد الخليط قليلا ثم يؤخذ منه حوالى الربع ويضاف إلى البيض الغفوق جيداً 
ثم بطبخ على مام ما حت زول طعم اليش البى. (كستردة) ٠‏ 

۽ - تصن الك -هردة على اق الخليط وتضاف روح القبوة (ويمكن استعمال قبوة 
ا ا 
: تخفق السكريمة حى يغاظ قوامم! و تضاف للخليط ويوضع فى آ لة التثليج وتدار 
كن بد ی اراق اجر رادت اترات م 


جيلاق الین 
المقأرير : 
كوب لبن» هر١‏ ملعقة كبيرة سكر حوال, كيلوتين! ملعقةشاى روح الفائيليا 
مح بيضة كيرة . ذرة ملم ؟ ملعقة كير ة كر دمة . باص ل بيضة 
الطريةٌ : 


١‏ - تعمل كتردة مغلية من اللبن والسكر ومح البيض ( ص 1*8) وتر كحتى ترد 

؟ - يضاف إلا ذرة ملم والتين المفرى ناعما والفائيليا والكريمة وبياض البيض 
الغفوق جيداً . 

. بقلب الخلبط ويقدم فكاسات الجيلاق‎ - ٣ 


طفا دير 

بياض بيضتين » + كيلو ابن | ٠١‏ جرام جيلاتين مذابة فى ړ كوب ابن 
چ كيلو وملعقة كبيرة سكر » «ملعقة عصير | ١+‏ كوب فاكبة مصفاة ( فراولاء مانجو 
5 ن 


الطريقة * 
١‏ - يذاب السكر فى اللين ثم يضاف إليه الجيلاتين المذاب فى الماء ويقلب جيداً 
ويصنى ويترك حتى يبرد تماما :تضاف الفا كبةالمستعملة وعصير الايمو ن و بقلب 
الميع جيداً . 
؟ - فق بياض البيض حتى بحمد ويقلب فة مع الخليط . ويوضع فى آلة 
التشليج ويتمم كالسابق . 
جلاق السحلاب 
المقارر * 
كيلو لبن » ۾ كيلو سكر ملعقة شاى مسطحة من سحلب 
؟ ملعقة كييرة مسطحة نها ملعقة شاى فانيليا 
الطربة . 
١‏ - بذاب النشا فى الماء البادر ويضاف إليه مقدار من اللبن المغلى الحلى بالسكر مع 
التقليب الجيد . يعاد على النار مع التقليب حتى ينضج النشا . 
؟ - يمزج السحلب جيداً بقليل من الماء ويضاف إليه المقداد الباق من اللبن المغلىهم 
التقليب الجيد . يرفع على النار مع استمرار التقايب حتى يغل ويغاظ قوامه . 
؟ - يضاف خليط النشا لخليط السحلب ويمزج جيدا ويترك حتى يبرد تماماً . 


؛ - يوضع فى ألة التثليج وندار حتى بحمد. ويقدم جملا بالفستق أو اللوز . 
€٤ (‏ س اللهى ) 


= س 
قوالب الجيلاق ( الكاساتاالبودنج ) 
كاساتا الفواكه المسكرة 
القارير : 
ا مقدار من الكسترده المغلية (صفحة1۳۸) | ۲۰ جرام ذنجيل 
شراب سكرى للتحلية ( صفحة 08 ) ب كيلو من فوا که مسكرة ومكسرات 


۰ بیاض ٣‏ بيضات كريز - لارنج - فستق مقشور 
٠‏ كيلو كريمة مخفوقة إ ملعقة شاى فانيليا 


الطر يكم 

١‏ - يقطع الفستق المقشورشرائح رفيعةطولا وتقطعالفو أ كالمسكر ةمكه بات صخيرة. 

؟ - عل الكستردة بالشراب السكرى وتضاف لما الفا نيليا وتوضع فى آ1 التالبيج 
حتى قصل نصف مرحلة التجمد ‏ تفتح الال باحتراس . 

٣‏ - تضاف الفوا كه والفستق والكريمة الخفوقة وبياض البيض الخفوق جامداً 
ويقلب الخليط مخفة . تغلق الآلة ويعاد التثلبيج حتى يصل الخلبط لثلثى 
ما الد 

٤‏ - يملاً القالب الخاص بالخلبط ويحسكم غطاؤه ( بنظر صفحة 1۷۸ ) ثم يلف 
بورقة شفاف ویو ضع فى جردل وحوله الثلج والملح مدة م ساعات . 

كاسانا بالكريمة واللوز 


القارير : 
+ كلوكريمة ملعقتان كبير تان سكر ناعم 
بياض ۲ بيضات ؛ ۽ ملاعق كبيرة :بلع ایر ا 
مسطحة لوز مفرى ش 


الطرية : ش 
١‏ - يبطن القالب بورقة زبد فىسطل به ثلج . 
١‏ - تخفق الكريمة حتى تخلظ ونل بمقدار السكر . 
٣‏ يضاف إلما بياض البيض الخفوق والفائيليا واللوز ويقلب الخليط فة . 


41 - 


ا ٠.‏ 
٥‏ سے بقلب مر ن القالب وتمزع الورقة وتقطم أصار ابع أو مربعات وتوضع فى صحن 
مناست ومعبا الكو بت الخاص المسمى ويفر 0 3 


الكاساتا الفرنسية 


قفارم : 
!كيلو كريمة » د ملعقة شای فانيليا کیلو سكر ناعم وتات 
+ كيلو فوا كه مسكرة ومكسرات (بندق وفوا که مسكرة) . 


الطريقة : 

١‏ سسيخفق البيض ويضاف ليه السكر ونصف مقدار الكريمة ويقلب ابميع جيدا 
ثم يطبى الخليط. عل عام مان حتى يفلظ قوامه (كستردة ) . 

۲ - تزع من فوق النار وتترك حتى تبرد تماما فيضاف إلا باق الكربية والفايليا 

۳ س توضع فى [لة اللثليج ودار حتى منتصاف مرحلة التجمد ٠‏ اي 

4 -- تضاف حيئئذ الفأ كبة اأقطعة مكعبات صغيرة والبندق الفرى ظا ويقاب 
مع الخليط ثم بعاد التثليج إلى ثلثى المرحلة . 

° ) ٠۷۸ توضع فى القالب المعد وبتمم التثليج كالسابق ( بنظر صفحة‎ ٠ 


البودئج المناج 
المقارير : 
۾ كيلو كريمة ٠‏ جرام جوز مفرى غليظاً 
ملء ه ملاعق كبيرة سكرء+ ملاءق مسطحة زيبب پناتی ۰ جرام فوا که مسكره 
۰ جرام لوز ممص مفرى غَليظاً ه بيضات ء فانيليا 


ا : بعما ل بالطريقة السابقة بقة ( الكاانا الفرنية ) م 


۲ — 


كاساتا الشيكولانة 
افقارم : 
+ كيلو كريمة #ملاعق سكر ناعم 
٣‏ ملاعق كبيره شيكولانة ٠.‏ عرام خيلرنين 
الطرءكم ٠‏ ظ 
١‏ - تذاب الشيكو لانة واأجيلاتين فى ملعقة من الماء البارد على نار هادئة » و يضاف 
إليها السكر ويرك الحليط حتى عرد . 


؟ - يضاف الخليط لالكرمة الخفوقة ويوضع فى قالب ميلل بالماء . 

۴ يلج القالب بو ضعه فى الثلج مده ۽ ساعات أو و بوضعه فى ثلاجة . 

ويمكن عمل كثير من قوالب الجيلاق بو ضع نو عین أو أ کر م الجيلانى 1 سايق 
ذكره المثلج لى تثليج فى قالب على هيء بئة طبقات متبادلة ثم بتمم التثليج کا فى الكاساتا , 
) ينظر صفحة 1۷۸ ) » ومثال ذلك . 

ات ا > حیلافی 

الیک و لانة ( من ۷ ) 

+ - جيلان الفانيليا 0 4 ) . جيلاق 000 

؟ - جيلاتى الفر او لا (صم+) ؛جيلاق الفا نيلياالممزوجبالفوا كهالمسكرة (ص م ) 

؛ - جيلاف القبوة (ص 188 ) ؛ جيلافى الفانيايا((ص 186 )مز وجة بالفوا كا مسكرة. 

ه - حملاتى فر اولة( ص 1۸٤‏ ) جیلاتی قبوة( ص ۸۸) › جیلاتی فانيليا ( ص ۸7 ). 


السوفلية الثاج 
سوفليه الشيكولانة 
القارير * 
؛ بيضات » .ه جرام شيكولانة + مقدار ألماسية ليون ( صفحة +١‏ ) 


+ كيلو كر عة مخفوقة E‏ 


۳ 


الطر بف , 
١‏ - عخفق مح البيض والسكر على ماه ساخن ( يوضع الاناء فى حلة مها ماء مغل ) حى 
بغلظ الخليط . تذاب اليكو لاته فى قليل من الما أو الامن وتضاف خابط البيض . 
؟ - يبرد الخليط ويضاف إليه الآلماظية الباردة السائلة والكر عة الخفوقة . 
؟ ~ فق بياض البيض حى جمد تهاماً وتضاف إليه الفانيليا ويقاب فة مع الخليط 
السابق ٠‏ يصب فى قالب السو فليه الخاص المعد ( ينظر صفحة همع ) . 
»> - يوضع القالب فى إناء وحوله الثلج ويترك حتى بحمد ( حوالى ساعتين) . 
2 نعزع الورقة الموضوعة حول قالب السوفليه ويقدم فى قالب السوظيه نفسه . 


سوفله القموة 


امار يمر 8 
مح ۷ بيضات ؟ داعقة كبيرة قبوة مركز ة مصفان 
بياض ۳ سضات ملعقة آبيرة روح قبرة 


املعقة كبير قشر اب سكرى ( ص ) كيلو كر مة خفوقة 


الطرية: : 
١‏ - فق البيض والشراب والقموة على ماء ساخن كالسابق حى يلظ الخارط . 
؟ - يتمم كسوفليه ااشيكو لاته السابق وتتزع الورقة من حول القالب . 


. يحم السطم بالكرعة المخفوقة‎ - ٣ 


س 4 س 
المشرودات المبهة 
الشاى - البن ‏ الكاكاو 
الشاى والقبوة من المواد ذات القيمة الغذائية نظراً لتأثيرهما المنبة فى امجموع العصى 
المركرى أما السكا كلو فإنه حتوى على مواد غذائية علاوة على مادتة المدهة الخفيفة . 
المواد الاساسية بكل : 
لای : ثابين » تاين . زوت طيار . 
القروة :كافين . تاين . زيت طبار . 
اللأنار ا . مادة دهنية . مادة كربوهيدرأنية . 
ويتناول الإفسان سائل منقوع الشاى والقبوة لتأثير هما المنبية فى الجسم » وهذأ راجع 
. لو جود مادة النانين فى الشاى والكافينفى القبوة» أما راتما المعينة فتلسب لوجودزيت 
طبار عاص بكل وهو أيضاً منبه » ومادة النانيين الى بالشاى وا'قبوة قابضة إلا أنهاف الشاى 
أقرى منها نى القبوة » وكذا استمرت أوراق الشاى فى الماء ترايدت نسبة التانين المنقوع 
ونحول إلى حامض التانيك وأدى إلى مرارة المنقوع وحامض التا نيك مبيج للغشاء الخاطى 
المبطن للدمدة وهو يؤدى إلى عسر الحضمء إذ ,ربد فى تحمد المادة الزلالية الى سبق مجمدها 
بالحرارة» وكذلك يؤثر فى هضم النشا . 
تأر الموار الہ فى الجسم : 
١‏ - إنعاش الفسكر وعو الرغبة فى النوم أحيانا والمساعده على حسر الفكر . 
؟ - تبيه الجباز التدفسى حصو صا بعد الإغماء . 
م - تنشيط الكلى فيزيد إفراز البول . ويزيل بعض الالام كااصداع والمفص اخ 
الشاى 
الشاى معروف فى موطنه الآصلى الصين والبابان والند وسيلان من زمن قدم . 
ولكنه لم يعرف ف أوربا إلا بنذ .هم سنة تقرببا وبق تادر الاستعال مدة طويلة » ثم 
٠‏ انتشر أستهلا كه بكثرة وخصوصا فى بريطانيا العظمى . 
٠‏ وص الات : نبات له سا قطويلة وأوراق مسننة صغيرة وهو مستديم الأوراق دام 
الخضرة زهرته بيضاء اللون على بتلاها خيوط صفراء» وهو نبات معمر ولا يحتى (تقطف 


= اس نے 


الأدداق ) إلا بعد السنة لثالنة من عر الشجرة ؛ ديحى عادة ثلاث مرات ف السئة فى 
أوقات الفو الخضرى , أى ف الربيع ء والصيف » وأوائل الخريف .وليست شجرة الشاى 
نوع واحدا بل هى عدة أنواع عل حب ابلاد الى تنمو بها م نيا الصين » » تيا أسام » 
وغيرها كثير > ولعل هذا هو أحد الاسباب فى اختلاف طعم ونكبة منقوع الشاى . 
ابر وماق , دننقسم شجيرة الشاى إلى درجات ف الجودة على حسب حجم الورقة , 
ادراق الصغيرةالثى توجد ل برعم الفرع تتم أجود أنواع الشاى نكهة ولونا ‏ 
وكا كبرت الورقة قلت جودتها لان أليافها الحشبية نكثر وعصارتها تقل غير أن 
هذا التقيم أصبح من الوجبة اتجارية قليل الأهية . ١‏ 
والتوقف جو دة الشاى على الان : ش 
١‏ - صنف الشجرة والجبة المزروعة فما وعر الشجرة » فكلما كر مرها قات 
حودة أوراقها . 
؟ - أجزاء الشجرة » إذ أن موقع الورقة بعين قبدماء فكلما تدرجنا إلى أسفل 
صادفنا ورقا أكبر وأقل عصارة وأ كثر ألافا . 
۴~ موسم القعلف, فالقطفة الأولى أفضل القطفات اثلاث أى أ: 
ينتج انا أحسن الأانواع . 
؛ - طرق تجبيز الورقة للاستعمال . 
٠‏ فاذا أردنا الحصول على أجو د نوع من منقوع الشاى تختار أصذر الوريقات ىار 
المقطوءة فى أول مو سم الشجرة عمرها ثلاث سنوات فقط بعد تجميزها بالطر يقةالصحيحة, ٠‏ 


م الريج 


انواع الشاى : أخضر- أسود ١‏ 

الماى ابر “مسر : 

ريف :تفط الأوراق النضرة وتحفف بر عة عقب قطفها فى درجة حرارة 
۰ قبر لهت لاستخراج الرطوبة » وهذه الطربقة تحفظ اونما الأخضر . 

الناى اور : ترك الأوراق لتيذبل م تلف بطربقة خاصة جلما تساعدعلى کر 
لبا وخلاياما . سبل استخراج محتويات الورقة فما بعد أى فى عمل منقوع ای 
ترك أكرامامدة ٠۲‏ باعة فى الشمس والهواء فؤر فا بعض الال وتؤكدماء ثم 


س ۹۹ س 
تۇل هذه الا وراق وتيحفف اا ف الافران وحمائذ يرول لوممبا الأخضر وتصير 
سوداء » وفى خلال ذلك بتأ كسد بعض من التانين وتظبر الزيوت الطيارة › والفرق بين 
ى المتقوع وهذا السب شاع استعم'ل الشاى الأسود 1 

كلل الا : مرجع الخواص المنهة لنقوع الشاى إل وجود «أدة النانين > وهى الادة 
الى تكسب الشاى طعمه القا بض . و#تلف كبة التانين فى الشاى على حسب مصدره . . 
ش جدول سين ركيب الشداى الا خضر والاسود 


المادة | الشاىالاسود | اشاى الأخضر 2 
كافين(تابين) 0000000 :ارم Y۲‏ 
تانين 5د( ۷۱٤‏ 
ماء ورم 15 
البومين غير قابل للذوبان 1A ۱۷٤‏ 
البومين قابل للذوبان N‏ 8د 
دكترين ٌْ 1 
الببكين رحامضة درم r۲‏ 
سلير لوز ۳٤‏ ۹ر 
مأدة هعد ية ۷ر1 13۷ 
مادء كحو لية 1۹ ظ y9‏ 
مادة الكلور وفيل ہے | ب 


غشى اى : خش الشاى بإضافة الأوداق الى سبق استعمالها وبإضافة مواد أخرى 
حتوى على التانين مثل االكتشو alec‏ رتضاف موادأخرى مثل بسك ربو ذا تالصوديوم 
للحصول على منقوع أدكن , ويضاف أيضاً قشر الفول السودانى و بعض أوراق ننانات 
شمه الشاى 5 
مل فوع السا : 
-١‏ الاء : ( 00 يحب ألا يكون الماء عر لآن الملا تتفاعل مع عناصر الشاى 


سيا ْ 
() يحب ألا يكون الماء مقطراً ( تام البقاء ) لآن هذه النقاوة تساعد على استخراج 
مادة مرة من الشاى 
(0) لايصلح أن يغلى الماء مدة طويلة لآن هذا يطرد فقاقيع المواء المذابة فى الماء » 
بل إما أن يكون على وشك الغليان أو فى ابتداء الغليان , لان المراء المذاب 
ف الماء يساعد على تحسين طعم الشاى . 
*” - أي یی اسای المستعول : )١(‏ جب أن يكون تام النظافة » فيغسل عقب استعاله 
ويشطف ويحفف ويرك مفتوحا ليدخله الهواء . 
1 00( جب أن يكون الأريق مسخنا حی لامخفضدرجة حرارةالماء 
٢‏ مقارير الشاى المستهول : تاف المقادير تبعا لذوق الشارب وهى فى المتوسط 
ملعقة شای لكل فنجان شای كبير رطل ٠‏ وقد تقل هذه النسية إذا كش عدد 
الشاربين فتصل لحوالى نصف ملعقة. 
طريق مل الحاى : 
١‏ - يسخن الأبريق المعد لعمل الشاى بصب كية من اما المخلى فيه ثم إلقاؤها . 
0 ضع القدر المعين من الشاى ويصيفوقة الماء حال وصو لهالدرجةالغليانصاشرة 
م ¬ يرك من ۳ہ دقائق تیعا لنوع الداى الم.تعمل وهذه المدة كافة لاستخراج 
معظم الكافيين والزيوت الطيارة ( الى کب الشاى طحمه ونكبته ).2 
وقليل من التانين . 
۽ - يستعمل الشأى بعد مضى المدة المقررة لنقعه أو يصب فى اريق خر مسخن 
بدون الآوراق لحين استعاله » وهذا بمنع ازدياد كية التانين الى يؤدى إلى 
مرارة طعم الشاى . 
٠‏ المنفوع ١برسوو‏ : #طلق على الشاى المغلى مدة طويلة » ويشربه الفلاحون واليرارة ¢ 
يستعملون ذلك الشاى الناعم - وهنا يلعب التجار دوراً فى غش الشاى - فجففون 
الأوراق المستعملة ويفركونها ويضيفون إلها بيكربو نات الصوديوم للحصول على التانين 
واللون الغامق .والمنفوع الأسودمضر جداً بالصحة » ولاسما إذا شرب بعد الأكلمباشرة 
لآنه_ سب الم وا ار وتينية فى المعدة وبذا يسيب عسر هضم ٠‏ ويمكن إجراء تجربة على 
ذلك بأن تذوب كبةمن الجبلاتان و نضع عدا مقداراً من المحوع السو د فیحدث رأسب 


سس ۸ س 
وخلطالشاى باللسمون أو الل نأوبالكر عة أوأى ملدة زلالة مفيد جدآ ب لن البروتين 
الذى فى هذه العناصر بكر ن مع الان مركبا غير قابل للذوبان » وبذا تتحاثى زره 
ولذا يستحب أخذ المنقرع مضافا إليه شينا ما ذ كر ولیس للسكر تأثير فى الشاى » إلا 

5 غذاء فى حد ذايه . 

شوائر السا و “وار ارجح تأئير الشاى إلى الكافين والتانين والزنوت الطيارة . 

١ح‏ ایا 5 )١(‏ يليه ويعطى فى حالات الإاعماء 
(۲) يستعمل مكمدات العين . ء 
(۴ )تعمل غرغرة مع الليمون فى حالة التهاب باللوزتين . 
)٤(‏ خفف هن حدة الإسهال خصو صا ادا كان أدكن : 
اسمن 690 يستعمل فى الإفطار ليح الشهية ويدقء الجسم ف الشتاء ويمنع 
العطش فى الصيف . 
(0)فى حفلات الشاى و تسمى الحفلات با مه فهو عمادها. 
() وف عمل صبغات ا الارس . 
ظ البن 
ان هر بذرة شجيرة موطنها اللأصل فى ,لاد ادن والحبشة ء م أدخلت زارعته فى 
المناطق الحارة الر طبة » مثل الهند ‏ الشرقية والغربية والرازيل » ويقدر الآن عصول 
الرازيل بنصف إنتا ج العام وتلما سيلان وجاوة » والهزد الثر بية - والين قديماعرفعن 
طريق المصادفة » و يقال إن راعيا شاهد غنمه تنشط وتر كثيرآ إذا ما أ كلت من هذه 
النجرة فأراد أن يطبق على نفسه :أثير هذه البذور ومن ثم بدأ انتشارها . 

ن البى : وكمرة ألين عبارة عن عنبة بداخلبا بذرة أو ذرتان > وتحاط كل بذرة 
مادة ية . ويو جد حول كل بذرة غشاء رقيق شفاف وتحته البذرة » وهى ذات لون 
أخضر والشجرة تدج ثلاث رات ف اللنة . : 

تمزع بذور البن من عليتها ء إما بآ ل خاصة وإما أن تترك لتجف وحدها ٠‏ فتنفصل 
البذرة عنهاء وعند تصدير البن يبخر لقتل الجنين حتى لانستنيت فى الخارج . 
وکن ييز البن البرازيلى من المنى بأن الأول ميروم والثانى مفلطح . 


عناص البن 
١‏ الين الاخضر الان اليحمص 
المادة يت HE E I‏ ا A‏ 
ظ النسبة امو بة النسبة الثوية ٠٠‏ 
١‏ ا 0 ال فت 
| كافين ۰۸ر ۸۲ 
سكر ين ەر ا" 
ْ حامض القّبوة 5م GIVE‏ 
| :روجين وموادماونة ورد 16 
| زوت طياره رما ۹ 
ليجيومين EAs ` AN‏ 
د كترىن AV‏ ۲4 
سلىولوز tA 1۲ V۹‏ 
رماد rt‏ ٦ر4‏ 
ماء ظ R3۹۸‏ عدر 


رر القربوة : مص ا وع القبوة طرش ت مضه + وعند 
التحميص تفقد اليذور 10 ~۲0 1 من وزنمها- وكا رده | تخميصاً زاد تقصةه , تخوان 
السكر إلى « كارمل  »‏ هنا تتحول البذور إلى مادة هغة يمكن طحنها . وعند التحميص 
تشكون نكبة القبوة يث إذا زاد التحميص أو نقص عن الحد المعون فقد البن قيمته ؛ 
ويضاف للبن الحبهان والمصطكى وجوزة الطب على حسب الرغية . 
عس القربوة : : عش باضافة حبوب الشسكوريا لہا ¢ ولاضررفها من ألو جة الصحرة 

والبعض يفضل مغإ لىهذ المرعح(ذ لاسي ا بوضعبما فى 
الماء فتطفو حدوب ألقبوة و رسب الشسكوويا 

+ اونش أا بإضافة القمح أو الفو ل ااسودافى ال . 

لع ملا القيوة * : أحسن قبوة هى الى تعمل من بن مص ومطحون حديثا جداً . 
وأنواعبا هى : 


0 ¥۰ ٠۰ 
ع - القبوة الفرنسة.‎ ٠ القبوة العربية أو السودانية‎ - ۲ ٠ القهوة الاركية‎ - ١ 
خراص الين : من خواص البن أنه إذا : ك ممرضاً للبواء فإنه يفسد » والين المطحون‎ 
. ف علب حكة الإقفال 5 واللين الاخضر بتحسن بالحفظ كلا قدم‎ 
+كان الشرا بغذاءطياً ء وإذلك بستحسن إعطازهلللأاطفال‎ : ١ إذا أضيف للقمر  اللين بنسبة‎ 
| : ایال افر م وفوائرها‎ 
. نة : لوجود ا(-كافين 4 وتقدم داكأ لتحية الضف‎ ~٩ 
. ؟ - تضاف لبعض أصناف الطبى لتسكسها طعا إنيذاً ونكبة خاصة‎ 
. تستعمل صبغة الهلابس الرقيقة‎ - ۲ 


الکاکو 


ماه كدر : أدخل اكا كاو فى أوريا والذى أدخله هو الرجلة سو کو لممس ق 
أول القرن السادس عشر ء غير أنه ل ينتشر فها مثل الشاى أوالقبوةإلامتأخراء حيث 
تعدد استعاله و تشحبت فوانده . : 
وشجرة الكا كاو تبلغ سبعة أمتار طولا» وتردع فى البرازيل والمكسيك والهند 
الغربية وسيلان » وبزهر با إستمرار وتنتج حصولين فى العام وثمرة نبات الكاكاو تبلغ . 
۷ مم طولا » وتشبه ثمرة الخيار الكبير ولونما أصفر : وتوجد البذور مرصصة داخل 
المرةوسط مادة لجية . 
رزه : تفصل البذور عنالقرة وتترك الحبوب فى أكوام بضعة أيام فور فنها بعض 
الخار وتريل جزءاً من المادة الحامضية والمادة المرة الى فى البذور “متف ر ز بعنايةتامة ثم عمص 
فى أسظوانات دائمة التحرك على نار هادئة » وبهذه الوسيلة تحصل على الطعم التروف:.ه 
الكا كاو » وتفصل القشرة الرقيقة الملتصقة بالميوب . بعد ذلك بطحن الحبوب» ويسعتان 
على ذلك باضافة النشا والسكر لتساعد على الطحنناعماً والكاكاووحتوى عل حوالى ٠.‏ | ' 
من.وزنه مادة دهنية » وتسمى زبدة الكاكاو » وهى كثير الا .متمال فى الطب » ونتحتوى 
أيضاً على مادة فعالة تسمى شائرومين » وهى شبه الكافين فى تنبيهها للأعصابءولهاتاثير 


حا لاه 
مفيد فى الكلى » وه أيضأ كبة من الزلال والسلبولوز 
زب اسلو : تستعمل فى عمل الكريمات وأدوات الزينة وأحر الشفة والخدود قرطب 
الجلد وتمنع القشف والتجاعيد . وتدخل زبد الكاكاو فى عمل مراه طبية كثيرة . 
الملودرم : تعمل من الك كاو الطحون بدون برع زبد السكاكاو منه : وغخاط بالسكر 
الأ بيض والنشا والنكبة المعينة وهال انلا «والأنواعالرخيصةتعملمن<.وب >-١‏ كاو 
الغير المتخمر ¢ ولذاكان لا طعم هر ¢ والنوع الجبد من الشمكولاته سول الذوبان 2 الهم ¢ 
غال من المادة العامة 3 
المشرو بات المنببة 
الشاى 
الطشاد ير : ملعقة صغيرة من الشاى لكل فنجأن شای كير > وتقل هذه النسية إذا زاد 
المقدار فيصل مقدار الشاى إلى + ملعقة . 
طرق عمل اسای : ( باظر ص ۹۷ ) ويقدمومعهالسكرو اللبن»أوالسكر وحلقاتالأيمون 
الشاى التمتاع 
المهارير وطر ءالعو : يعمل کالسابق ٤‏ ياضافة مقدار من النعناع الجياف › أ بذع أوداق 


من التعناع الاخضر ؛ ومختلف مقدار النعناع المستعمل تبعاً للذوق . يقدم الشاى بالنعناء 
كا هو » وقد يضاف إليه قليل من عصير الليمون : 


الشاى امج 
لطر 
١‏ - يعمل الشاى وترداد تحليته بالسكر وبترك حتى ببرد ثم يثلج تماماً . 
؟ - يقدم فى أ كواب زجاجية مع حلقات الليمون . 


— 7 
الشاى باللان 
الفارير : ملعقة شاى صغيرة » + كيلو لين . 
الطرية: : 
١‏ - يعمل الشاى كااسابق » باستعال اللبن بدلا من الاء 
؟ ‏ يترك مدة دقيقة ثم يصن ويقدم . 
ملحوظة : يقدم عادة للمرضى والناقبين . 
القبوة التركية 
المقارس . ملء كوب ماء ؛ ملء ۲ : م ملاءق صغيرة بن مط<ون , سكر للتحاية »> وقد 
إستغى عله . 
الطرية: : 
١‏ فا الماء ويضاف إليه السكر ثم البنء ويقلب وتغرك على نارهادئة حى تغلى . 
۲ - تنترك قليلا ثم تصب فى الفناجين المعدة 
القبوة على الطريقة الاوربية (رقم 6 
المغارير : ۰ جرام بن مط<ون » + لس ماء مغل . ( فنجان شای كبير ) 
الطريقمٌ : 
١‏ - يغلى للاء ويصب على البن المطحون فى أبريق . 
۲ - يوضع الابريق على نار هادئة جداً مدة ٠١‏ دقائق . 
۳ - قصفى القبوة بشاشة وتوضع فى أبريق ساخن . 
4 ل تهقدم ساخنة ومعبا اللبن المخلى الساخن فى أبربق آخر ء ويقدم السكر على حدة. 
القووة على الطريقة الآوربية ( رقم ؟) 
المقارير * 1 
ملء كوب ماء بارد ع ملاعق شای بن مطحون 


o‏ كا 
لري : 
۴ = يضاف الما البارد لبن ويو ضع على ثار هادنا حی صل لدرجة الخليان م يغل 


مدة دقيقة . تقلب القبوة بقوة مرة أو مرتين وتترك مدة دقيقة . 
۲ - قصنى من مصفاة ضيقة الثقوب وتقدم مع كية مساويه لها من اللبى المخلى . 
كقادر القبوة الآدوية (رقم ۲) . 
لطر : 
١‏ - يوضع البن فى أبريق ساخن وإصب عليه الاء الأخلى ويقاب جيداً ملعةة . 
؟ - يغطى الأبريق بغطاء حسكم ويوضع على حمام ماثى مدة ٠١‏ دقائق . 
م - تصن بشاشة فى أريق ساخن وتقدم ساخنة معا مقدار من اللبن المغلى مساو 


لها تقرياً . ا 
القبوة المثلجة 
القارير : 
مقدار من قبوة أر وبية باردة رقم ١‏ ماعقة كر م ةكبيرة 
سكر للتحلية  »‏ فنجان شاى لبن ماعقة كريمة مخفوقة قليلا لاتتدم 


تضاف المقادير بعضبا لبعض عدا انكر عة الخفوقة و>لى بالسكر وتقاب جيداً , 
وتثلج تماماً . 


۲ - ققدم فى كوب زجاجى وعلى سطحما كر عة الخفوتة نليلا . 
الكاكاو ( رقم 6 
المقارسر : ملعقة شای کا کاو ) سکر للتحلية , فنجان شای لمق : 


الطريقة * عزج الكاكاو بقلل من اللبن البارد ٠‏ يغلي باق الابن ويضاف لللكاكاو 
ويقلب جيداً , ْ 


¬ ¥ — 
الكاكاو (رقم ۲) 
المقارير : ملعقة شا یکا كاو » سكر للتحلية » + فنجان شای لبن » ل فنجان شاى ماء . 
الكاكاو ( رقم )١‏ | 
امار : ملعقة شای کاکاو » م فنجان شاى ماه » سكر مكنة ولبن مغلى للتقدم . 
الطريةة : 
۱ - مزح الكا كاو بقليل من الماء البارد و يغلى باق الماء و لصب فوق اكا كاو مع 
القليب . 
۽ - يعاد الكاكاو على النار حى يغلى مدة دقيقتين . 
مهاري : فنجان كا كاو حل » ملع ة كبيرة من كر بمة مخفوقة . 
الطريفة : يثلج السكاكاو و يوضع فى كوب زجاجى وعلى سطحهالكرمة الخفوقة قايلا . 
لشيكرلانة 
المقارير : ٠ع‏ جرام شيكر لانة ناعمة ,كيلو لبن » سكر للتحلية . 
الل به : 
١‏ - مزج الشيكولاته بقليل من اللبن ثم يضاف لاق المقدار . 
+ - على الخليط بالسسكر ويوضع على النار حتى يغلى . 
الشمكو لته المثلجة 
يثلج مقدار من الشيكولاته الباردة اليابقة ويقدم فى كاب زجاجى بعد وضع مقدار 
من اللكرعة الخفوقة قليلا على السطح . 


فيد 
الأوفالتين 
الفارير : ملعة كبيرة من الأوفالتين  »‏ كيلو لين ساخن . 
الطريق: : يضاف الإ وفالتين للبن الساخن ويقلب حى يذوب » يقدم ساخناً أو بارداً 
الأو فالتين المثلج 
١‏ - يعمل بالطريقة السابقة ثم بنرك حى يبرد . 


؟ - خفق جبداً ”ˆ بيرك فى مكان بارد كالثلاجة, أو بوط ف إناء وحوله العا . 
م . 
٣‏ - يقدم فى كوب وعلى سطحه مقدار ملعقة كبيرة من الك 


الأشربة الشتوية 


السحاب 
اللقارير : حو الى + ملعقة شاى سحلب ۲ فنجان شای سائل مكون من : 


لتقديم : قرفة ناعمة » فستق أو بندقمفرى | فنجان لبن فنجان ماء 
الطريفة : ١‏ # يمزج السحلب بقليل من الماء البارد . يغلى باق السائل ويحلى بالسكر . 
؟ س يصب السائل المغلى على السحلب الممزوج بالماء مع التقليب اليد . 
۴ - يوضع السحلب على الناد مع التقليب المستمر حى يذلى تماما 
؛ - يصب ف الفناجين و بذر على السطح قال من القرفةأوالقر فة والمكسرات 
القرفة 
المقارر : فتجان ماء كبيرة ( 0 ١:‏ ملعقة شاى قرفة نا4 › سكر لاتحلية ِ 
الطر يق ' ١‏ - توضع القرفة فى الاء الإارد ور فم على انار حى تغل ويسكتدب الا 
نكبتها ثم نحل بالسكر و تصن . 


۲ - تصب ق فنجان ويذر على سطحيا البندق ال مقرين واتعدم . 


٠١ (‏ س العلهى ) _ 


ص ٠‏ لاس 
لقف بالزنمبيل 
كالقزفة ا ا شال حلط دن القرقة الوصو ردقاو 5 
المغات 
القارير : فنجان شای مأء » ملء ملعقة شای مغات» سيكن للتحلية 5 


الطرية : يضاف المغات للماء ويقلب جيدا وعلى بالسكر وييرك على الناد حى يغلى 
وبخلظ قوامه . يتقدم ساخنا . 
المغات اليسيط باللبن 
يعمل كالمغات الدسيط باستعمال اللبن بدلا من الماء . 
المغات الحمر 


المقارير : 
ملعقة عمسم صغيرة » سكر للتحلية ٠ : ١ ١‏ ملمعقة معات كببرة 
ملعقة كبيرة من البندق المحمص المفرى غليظاً 
الطريفة * 
أ سه يقد السمن وهر فيه الم تحميرا ا . 
٠س‏ يقدح المغات ويقلب اجميع على ناز هادئة حى حمرلون المغات خفيفاً ثم برقم 
من فوق النار يضاف الماء تدريجا مع التقليب المستمر وعلى المغات باكر 
ويوضع عل الثار حى يذل تماماً.. وبعاد لته . 
مس يصب فالغزاجين ويمكن أن يرش على وجي قليل منالبندق احص المدقوق 


VN —‏ 
المغات المحمر الحفوظ 


ْ الطرية: : 
کل مغات yo‏ جرام بندق مدةوق 
کاو معن , ملعقة ممم قليل من الماء 
١‏ س يقدح السمن وعمر فيه اسمس والبندق ثم المغات . 
؟ س يضاف مقدار قليل من اماه يكفى لمل معجون » ويقاب الايط جيدا على نار 
هادئة حى ينضح . يعبأ فى .رطان جاف . 


طرق ارر نیال : 

| س يؤخذ لكل فتدان ماء عل بالسكر ملعقة شاى من معجون الات . 

۲ - يعلى الماء و يضاف إلبه المخات و بقلب حى يذوب؛ء ويبرك حىيغلىمدة دقيفتين . 
٣‏ -۔ بصب فى فنجان وبقدم كالسابق . 


۷= 


الحلوى الشرقة 
الفالوذج ( بالوظة ) 
القارم : 
ملء ٣‏ کوب ما.ء » ۽ ملاعق كبيرة مسطحة ندا | ١+‏ - ب ملعقة كيرة سكر لأتحليه 
مكسرات وز ببب بنا للتجميل | فليل مزماء الورد 


اللاريةء ٠‏ 
١‏ - تذاب النشا فى قليل من الماء البارد ( حو الى + كوب ) . 
؟ - على باق الماء بالسكر ويغل على النار . 
۴ - يضاف الماء المغلى على خليط النشا مع التقليب المستمر . 
٤‏ ل يعاد الخليط على النار الحادئة حى يغلى مدة م دقائق مع مراعاة التقايب | استمر 
ه - يضاف ماء الورد ويغرف الفالوذج فى الصحون . 
قر الدين اللطبوخ 


فقاوم ' لكل ١‏ كوب من قر الدين المصن : 
؟ ملعقة مسطحة من النشاء سكر لاتحلية | ۲ ملاعق من زبيب ومكسرات 
المقارير : 
١‏ س يقطم قر الدين وينقع فى الا مدة لا تقل عن الساعة ثم يصق و يكيل . 
؟ - يرفع على النار ويحلى بالسكر وياب حت يذوب السكر ثم يمرك حى يغلى . 
م مزح النشا بقليل من الما البارد ثم يضاف لقمر الدين المخلى مع التقليب الجيد 
ورك وهو يغلى هدقائق : 
۽ س يضاق إلبه نصف مقدار المكسرات ويغرف فى صحون ويرك حى يبرد . ل 


= 


المبلسة 


المقار ير : 
كيلو ابن ؛ ‏ ه ملاعق كيرة سكر ەر ملعقة كبيرة أرز مدقوق 
فستق مفرى وقرفة ناعمة للتجميل ( ٩۰‏ جرام ) فانيليا أو ماء ورد 


الطريقة : 
- علط الارز بقليل من اللين البارد . 
؟ - يحلى بافى الاين و يغلى على النار م يضاف لخليط الارز مع التقايب . 
۴ بعاد الخليط على النار لا (حوالى١ ١‏ دقائق) . 
٤‏ - رفع من على النار وتضاف الفا نيليا أوماء الورذ» 
ا ا م حمل بالف تی ق المفرى أو القرفة 


الناعمة أو كلهما . 
الآرز باللان 
ا مقارير 
كيلو لين كر للاحلية 
۳ ملاعق كبيرة مطح أده قليل من الفا ناما 5 ماء الورد 


الطر بق * 

١‏ - ينق الآرز ويغل جيداً لم يغطى بالماء المغلى ريترك مدة ساعة ثم يصب 
ماء النقع أو يغطى الارز بالما. وبرفع على النار حتى e‏ نض 

؟ - يضاف الان للأرز وير فع عل نار مادئة مع التقليب حى ينض ثم حل 
وتضاف الفانيليا . 

۴ - يغرف فى دون وكمل باللوز والفستق أو القرفة التاعمة . 


قالب الارز با لان بالفراص.ا 
المقازير : ١‏ 


مقدار من الارز بالان الناضج السايق قلول من القانيليا 
۴ بيضات کوب من نشاف القر اصیا ( ص ٣۸۸‏ ) 


1 عد 


الطر يد : 1 
٠‏ - اط الارز بالاين الناضب بالبيض الخفو تى و الفانيليا و بعاد تحايته . 
۲ - يوضع فىقالب جوف الوط ومدهون جيداً بالزبد ويضغط عل الخليط جيدا 
۳ - نوضع القالب فى صيئية ها ماء وزج فى فرن متو سط حى يحمد . 
جارح عرو ا رقت ف كين مدر وك حت ير غاا : 
ه - ينع النوى من القراصيا باحتراس وتوضع فى تجويف الآرز »> وقد تجمل 
بوردات من الكر ية الخفر فة وقليل من الفستق أو السكريز . 
قالب الارز بالاين بالكرعة 
المقارير ٠‏ كقادرالارز باأقراصيا السابق ويستغنىعن الفراصيا و يؤخذمقداره نالكرملة 
الط رف : صب الكرملة فى القالب هى ساخنة و ترك حتى يبرد ثم :دهن جدرانااقااب 
جيدا بالزبد و بوضع به خليط الأرز بالبيض ويتمم كقالب الآرز بالقراصيا 
كرات الأرز 
الذارير : 1 
!كلو أرزء كيلو لین . ملعةتان سكر » قليل من الفانيليا 
اح بيضتين قطعة زيد فحجمالبيضة الصغيرة | بيض وبقسماط للتعطية ؟ أنجليكا للتجميل 
الطريف : 
١‏ ق الآرز وبل جيدا و يطبى ف الابن على نار هادئة جدا حتى ينضج تماما 
؟ - بحل بالسكر ويضال إله الزبد والفانيلا ومح البيض . 
م يعاد على النار حتى يسخن بشرط ألا بغلى . 
۽ س يوضع الخليط فى عن مبلل و يساوى سطحه ويقسم إلى وأقسام ويترك حتى يبرد 
٥‏ س يكرد كل قم ويغطى بالبيض والبقسماط ثم حمر الكرات فى السمن الغرين 
1 رفع الكور من |لسمن وتو ضع على ورقة لامتصاص السمن ثم توضع قطعة 
ون ا عا شنة الم يريط ل > 
١س‏ تقدم على صحن مفر وش باد ننيل » وقد يقدم مجرا صلصة الليمون (صفحة )٩۲‏ ۰ 


~۷ = 


الشراب 
تسق أنواع عدة من الحلوى الششرقية بالثراب الان : 


القارير : 
1_٥ ٠‏ اسک ملعقة شای من عصير اللدمونث 
وماد ماء ورد أو فائيليا 


الطر ي : نذاب السكر ف الاء المغلى على نار هادئة ثم ضاف عصير الليمون وتو ىالنار 
وبترك حى يعقدةل لامع ز عالريم كلها ظبر. رفع منفوق النار ويتركحت يبرد ويستعمل 
القلاوة 
+ - م كيلو جلاش طازج ۲ ملعقة كيرة من سكر سنترفيش 
مقدارمن مكسرات مفربة غليظا حسب‌الرغبة | قليل من ماء الورد حوالى ١‏ كلو سمن 
) بلدى أ جوز أو ولتق 3 لوز) | ۾ مقدار من الشراب السابق 


الطر يه : 

. بوصات بالسمن السائل دهناً جيداً‎ ٠١ تدهن صينية قطرها‎ - ١ 

؟ - يقطع رقائق الجلاش مستديرا باتساع الصينية . 

؟ - يوضع نصف عدد الرقاق بالصيلية المدهونة واحدة فواحدة مع رشقليل جدا 
من السمن السائل بين كل طبقة وأخرى . 

4 - توزع القصاصات الزائدة من المستدير فوق هذه الطبقة بالتساوى . 

ه - لط المسكسرات المفر بة بالسكر وبقليل من ماء الورد وتفرى فوق الرقاق وفى 
البقلاوة بالفستق يستغى عن السكر وماء الورد . 

5 - يعلى الحشو بباتى عدد الرقاق وبنفس الطريقة . 

۷ ح ةع صيلية البةلاوة بالسكين لقطع معينة الشدكل تمرف بالسامبوس» . 

۸ - ييح السمن ويصب عل السطحوتركالصيلية مدة +ساعةثم تج فى فرن متو سط 

الحرارة حی بصفر اونما وتنضج : تسق با لشراب البارد وتترك حت تبردتماماً وتقدم . 


س 
القارير : أصابع الخلاش الطاز ج 
+ كيار جلاش طازج  »‏ كياو من | كيلو مكسرات مفربة أو مدقوقة 
مقدار من الشراب ( صفحة ٣ )۷١١‏ ملاعق سكر سنترفيش» ماء ورد 
الطربفة : 
١‏ - بقع رقاق الجلاش قطنا مستطيلة عرضرا م بوصات . 
۲ - يوضع مقدار من الحشو عل طرف كل قطعة و تلف كالإصبع وتكرر العملية 
حى يمى المقدار . تدهن الاصابع جيدا بالسمن السائح و توضع فى صيلية مدهو نة بالسمن 
؟ - ضز فى فرن متوسط الهرارة حى تنضج . تغمس فى الشراب البارد > وترفم 
منه وتصق » وحمل بالفستق وتترك حى تبرد ؛ ثم تقدم . 


صينية الجلاش الجاف 


ا مقارير : 
+ كبلوجلاش جاف ۴ ملاعق كبيرة سمن | قليل من الفا نيلياءملاعق سک رستنرفیش 
۾ كيلو أينء 1 بيضات مقدار من مكسرات مقر نة وزبلب وتر 
ملعقة كبيرة من السكر الناعم + مقدار شراب (صفحة )/١١‏ 


الطريقة : 

١‏ - بخفق البيض خفيفاً . ويضاف إليه اللإن والسكر والفا نيليا ويقلب الخليط حتى 
يذوب السكر ثم يصنى . 

؟ - توضع رقاقة من الجلاش فى صيدة مدهونة بالسمن دهنا جيدا » ثم قبل رقاقة 
أخرى فى خليط اللبن ورفع بسرعة وتوضع فى الصيلية ورش بقليل من السمن وتكرر 
العملية حتى يلتهى نصف مقدار الجلاش . 

؟ - تخلط مقادير الحشو عضا ببعض وتوزع بالتساوى فى الصيلية . : 

> س يوضع العدد الباق من رقاق الجلاش بنفس الطريقة ( يبل فى خليط الاين ثم 
برش بالسمن )يصب باق السمن على الوجة » وترج ف الصينية فيفرن متوسط الحرارة 
حتى تنضج و حمر لونها فوعا . 

ه ‏ تقطع باحتراس وتسق بالشراب البارد حتى تبرد وتقدم . 


V۳ =‏ — 
أصابع الجلاش الجاف 
المقار ير : مقادير صملية الجلاش السابقة : 
الطر يوم : 

٠‏ اك دل رقاق الجلاش وأحدة واحدة 2 تلط اللين ؛ ور 
مذأسرة وى بالملكسرات وتلاف على ھل الإصبع 5 تكرر العما 

۲ = رص الأصابع ف صيلية مدهو نة جيدأ بالسمن 
فرك متو سط الخرارة حى حمر لونها. 

٣‏ - رفع من الصيذة و تسق بالشراب البار د ورفع منه و تصن و تمل بالفستق أاهرى 

4 = ترك حى تبره ور ص فى صن بنظام وتقدم . 

القطايف 


فع لسر عة 2 يقطم قطلى 
م حى یھی الاقدار 
و دهن بالسمن السائح ور ra‏ 


۽ كلو قطايف صغيرة 


+ مقدار من شراب ( )07١١‏ ملعقة كبيرة من سكر سنترفيش ال 
من للتحمير ماء ورد ملعقتان كبير تان من الزييب البناق 
الطرريقة . 
١‏ - تخاط مقادير المشو بعضما عض ويضاف إلا ماء ورد . 
" - اوضع جزء من الحشو على القطايف و تطوى نصفين و يضغط عل الطر فين لياتصقا 
أو توضع كل دارتین معاً إذا كانت القطايف من النوع الصغير جداً . 
٣‏ مر ف السمن المقدوح وتلشل منه وتوضع فى الشراب الباردو ترفعمنهبسرعة 
؛ - تجمل رشها بالفستق أو البندق المفرى وتقدم ساخنة أو اردة . 
ا أصابع الكنافة فى الفرن 
+ كبا وكنافةطازجة حك كيلو مكسرات مغر رة ا 


 - ٤‏ ملاعق من ( فوع واحد أو أكثر ) لو 
ډمقدشر ابر اعةالفا نيليا( ص۷۱٠)‏ ملعقة سكر »فانيليا أو ماه ورد 


ايارم 
حوالى ك مكمرات مفرية غليظا. | 
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الطلريقة : 
١‏ - يحبر الحشو مخلط المكسرات مع السكر وماء الورد أو الفا نيليا . 
تؤخذخصلةمن الكنافةوةفردعل النضدةوتساوى(يغطى باق المقدا رلك لاعف ) 
٣‏ - يوضع مقدار ملعقة من الحشو على طرف الخصلة المفرودة ويلف كالإصيع م 
يقطع لفصله عن باق الحصلة ويوضع فى ديلية مدهونة جيداً بالسمن بشرط أن يلامس 
الطرف المقطوع قاع الصينية ( يلاحظ تغءلية الخصلة أثناء العمل بشاشة مبالة ومعصورة) 
» - كرد العملية حى ناتهى الخصلة وتر ص الأصابع فى الصيلية يحواد بعضبا اما 
ه- نكر العملية مع خصلة أخرى وهكذا حى ينتهى المقدار . 
5 - يقدح مقدار السمن ويرش على الأصابع وتز ج الصيددة فى فرن متوسط الحرارة 
حى حمر لونا . 
ترص الاصابع على مصفاة لتصفية السمن ثم ترش بقليل من الماء الساخن ويهز 
المصفاة للتخلص من الماء بسرعة ‏ تسق الصا بع بالشراب المعد البارد وتترك حى تير د . 
م- تقدمكا هى أر تحمل بالفستق أو بوردات من الكرعة . 
أصابع الكنافة ا محمرة . 


المقارير رالطريفٌ : كالسابقة » غير أن الأصابع تحمر فى السمن الوسيط أو الغزير . : 
السكنافة الملفوفة 


المذارير : كيلو كنافة برمة فاعمة ( تعمل بالطلاب خصيصاً لهذا النوع) . 

+ كلو فستق حص خفيفاً ومفرى غليظاً للحشو . 

مقدار من الشراب برائحة ماء ورد ( صفحة ١١‏ ) + - + كيلو سمن . 

الطر ي : 

. خف خصلة من الكنافة وتفرد على منضدة ورتب ويسأوى ”كا اما‎ - ١ 

* - توضع طبقة متفعة نوعا من الحشو بوط الخصلة . 

م قثوت اليد السرى على طرف الخحصلة الأيسر ويبدأ باف الخصلة باحتراس باللف 


وإ 
من الطرف الأون باليد الى » مع ملاحظة عدم تحريك اليد البسرى بتاقاً حى يتم 
لف الخصلة . 
5 سه تاف الخصلة الملفوفة حول بع ,| | ليد الى و وضع برط صمنية مدهو نة 
جيداً بالسمن ( قطر الصينية حوالى ٠؛‏ س م ) . 
ه - تسكرر العملية مع خصلة أخرى وتلف حول الخصلة الأولى الملفوفة » وهكذا 
حى يذتهى المقدار و متلىء الصينية . | 
٦‏ - سبح مقدار السمن و رصب على الكنافة ورج ف فرن متو سط الحرارة ہی 
حور لوابها يصن السمن من الصينية وتسق بالشراب البارد وتترك حى تبرد تماماً . 
۷ - تقطع إلى أصا بع وتقدم . 
صينية الكنافة ( رقم ١‏ ( 


القارس : 
+ كلو كافة » ۽ ملاعق سمن د كيلو مكسرات وذبيب |« 
کت ملعقة سكرء ماء ورد أو فايلا | ”2 
جمة ار من الشراب (صفحة )۷١١‏ ملعقة كريرة فستق مفرى للتجميل 


الطربقم : 

| = بز الحشو خاط مةاديره بعضما ببعض . 

؟ - تعرض الكنافة للوواء حتى تف نوعاً مم توضع فى صيلية أو طاسة . 

؟ - يقدح السمن ويصب فوق الكنافة وترج فى فرن هادىء حى هر لوما — 
أو تطبى عل النار الهادئة مع النقليب حى عمر لونها . 

۽ س توضع على مصفاة لتصفية السمن »ثم ترش جقدار الماء المغلى (+ كوب ) وترفع 
المصفاة وتهز للتخلص م الماء بسرعة ٠‏ :سق بالشراب اليارد وتترك حى تبرد 
طبقة من الحكنافة ( + المقدار ) وفوقبا الحشو م اى الكنافة . 

5 - يضغط على سطح الصيلية باليد ثم تقاب فى صحن مستدير وتقدم. 

صينية الححكنافة بالقشدة 


الذارم : كقادر صيلية الكنافة رقم »١‏ ويستبدل الحشو مقدار من القشدة : 


ل ۷۱7 = 


الث غ , كالسابقة على أن تتكون الكنافة باردة “اما عند تشكيلبا فى الصينبةوتوضح 
القغدة يدلا من الڪ رات 
صينة الكنافة ( رقم ۲ ) 
المقارير ١‏ كمادير صينية الكنافة ( دقم )١‏ + باستعال! كوب من الاء الساخن بدلا 
من : نصف کوب . 
ابطر ١‏ 
١‏ - تفكك الكنافة وتوضع فى حلة ورش ملعقة من السمن وتقلب قليلا على انار 
ثم تفكك ثانباً باليد . 
۲ - برد نصف مقدار الكثافة فى صيدية على هيئة طبقة »ثم يوضع الحشو م باق 
الكنافة . ' 
۳ - يقدح السمن ويصب فوق الكنافة وتطبى على نار هادئة مع نحريك الصينية 
طول الوقت حى حمر القاع والجو أنب . 
٤‏ - يصى ااسمن وتقاب الصينية باحتراس على الوجه الآخر ويصب فوقها السمن 
ى على نار هادئة حتى حمر الو جه ألا خر . ( قد تطهى هذه الصينيةفى الفرن). 
ه- يصى من فوقبأ السمن ورش يقليل من الماء الساخن ( + كوب ) 
٦‏ - تسق بالشر اب البارد راتحة الفانيليا أو ماء الورد وتترك حى آبرد. 
۷ اقاب فى صحن مستدير وحمل سطحبا بالفستق المفرى . 
صينية الكنافة ( رقم ۴ ) 
اريم : كقداز صينية الكنافة رقم ١‏ ( صفحة ٥‏ ) ويستغنى عن مقدار الماء . 
٠ 1‏ 
تفكك الكنافة وتقطع بالسكين قطعاً صغيرة و تخلط بنصف مقدار السه: نالسائج 
۲ ا ا ر عل مچ ا ار م يوضع 
الحشو ثم باق الكنافة. . 


— ۷9۷ - 


+ يضغط على سطم الصيلية باليد ضغطاً جيدآً ويرش باق مقدار السمن على السطح 
تخاز فى فرن متوسط الهرارة حى حمر السطحان . 
هس تسق بالشراب الباردوتترك حى تبرد ثم تقلب و لبالفسةقالمفرى أو بالكر ٤ة‏ 
عيش السرايا 
المقارير و الطر يم : 

» ) يشيرى رغيف من عش الإ كيك القطائف ( مستدير بسطحة العلوى حفر‎ - ١ 
. ويب أن يكون غير طازج حى يسبل تقشيره وتقطيعه‎ 

٣‏ - يقشر السطحان العلوى وااسفلى للرغي ف كذا الجوانب با<تراس لزع القشرة 
الصلبة . يقطع الرغيف على هيئة أقراص أودوار رفيعة ويكون القطع بسكين 
حاد كيير أو سكين خبز مشرشر و بفتح الرغيف أربع مستدرات رفيعة نوعا 
أو ثلاث مستدرات تخينة نوعا . 

+ - يعمل شراب من ه أكواب من الماء وكيلو سكر وملعقة من عصير الليمون. 

ويرك على النار حى يعقد بشرط ألا کون غینا جداً . 

؛ ‏ حرق عدد ه ملاعق سكر سنترفيش مع ه ملاعق من الماء وقليل من اليمون 
حى يصير لون|اسائلبنيا مرا وبعرف بالكرءلة . بلون‌الشراب اسا بق بالكرهلة 
إلى اللون المرغوب فيه ويضاف إليه قليل من الفانيليا أو ماء الورد(عختبر الاون 
يوضع شر عة رفيعة من الخيز فى الشراب الملون وتركبا مدة ه دقائق ) . 

مح يندى قرص خبز الماءاليارد قادية خفيفة و يوضع فى صيفية مستديرة تسعه عاما. 

+ - يسقى القرص بالشراب وهودافىء وترفع الصينية على النار الحادية و نحرك على 
النار باستمرار ويصب مقدارمن الشراب على القرص 1 نافآنا كلا احتاج الامر 
حتى.يتشرب جبدا بالشراب ( حوالى ۽ مغارف ) . 

۷ - يقلب على سحن مبلل بالماء وتكرر الحملية ( بند 1265 ) حى تلتهى بقية 
الأقراس ويرك حى يبرد تماما ثم حمل للذوق بالكرمة الخفوقة أو أصابع 
القشدة والفستق المخرى 1 

ملحوظة : إذا أريد عمل صحن واحد من عيش السرايا وجب تقليل مقدار المكر 
المستعمل لعمل الشراب حتّى تحفظ النسبة ( ينظر بند ۳ ) . 


۷۱۸ س 


مر بعات عيش السرايا 
١‏ - تعمل من رغيف من امز الافرنحى البايت المعروف بالصندوق ٠‏ 
؟ - يقطع ايز ثشرائح رفية نوعا « مربعات » ورال الاجراء الدابة اى عبط 
بكل ري . تندى الأربعات بالماء 0 ساق ٠‏ 
م ب تقدم فى دون صغيرة و مل وضع إصيع دن القشدة بوط كل .أو يوضع 
كل مر بعين معا وبوسطبا طبقة من القشدة ٠‏ 


م 
بنظر يحينة الشو ( صفحة #إهه ) ٠‏ 
لةمة القاضى 
طقارر * 
ب كيلو دقيق بلدى جيد النوع قليلمنعرق الحلاوةالمدقوق (ملعقة كير :) 
قطعة من خميرة البيرة ف حجم عين الل ماء داىء عجن 6 وزیت للتحدوير 
ملعقة شاى من ااسكر السذترق* شر اب عاء الورد ( صفدة )107١١‏ 
ر س ا 


الطريقمٌ : 

٠ بذاب عرق الحلاوة فى قليل من الماء البارد ( حوالى كوب ) ثم يصنى‎ - ١ 

؟ ‏ تدعك الخيرة حى تسيل ثم يضاف إابها قليل من الماء الدافىء . 

م يدفاً الدقيق ووعمل حفرة بوسطة ويصب بها خليط النير ة الدفىء ٠‏ 

5 - يعجن الدقيق لعجينة لينة نوعا ‏ ويدفأ ماء عرق الخحلاوة ويستعهل جزهء منه 
إذا احتاج الآمر . 

ه- بحرك ماء عرق الحلاوة باليد حتى تنكون رغوة » ثم مجمع هذه الرغوة 
ونضاف المجبنة وعخفق جيدا ( لتوزيع الخيرة وإدخال كية من الهواء ) » 
وتكرر العملية إلى أن بعرك الحجين الإناء بسرولة . تغطى العجينة ورك فى 
فى مكان دافىء حتى تخمر . 

١‏ - تؤوخذ قطعة جين صغيرة باليد البسرى وتقطع بملعقة شاىمدهونة بالزيت أوميللة 
بالماء الناره قطعا صغير ة (١‏ حجم البندقة أو المشمشة ). 


= 4= 


باس حمر فى الزيت الغزير المقدوح تحميرا خفيفأ » ثم تنشل وتوضع على مصفه 
وتترك حى تبدأ حرارتما . يعاد تحمير لقمة القاضى حى بتورد لونها , فبر فع 
وقصنى من الزيت وتغمس فى الشراب البارد ثم ترفع بسرعة وتقدم . 
المسبوسة 

القارير :كيلو من دقيق السميط | ج كيلو سكرء ؟ كوب ماء 
ج كيلو سكر سنتر فيش بضع نقط من عصير الليمون | شراب 
+ کوب ماء | ماه ورد 

7 ابطر : ر 


١‏ - يوضع السميط فى إناء ويعمل بوسطه حفر يوضع بداخلها السكر ثم بصب 
اماء على السكر ويحرك باليد من الداخل إلى الخارج لاط السميط تدريياً مع 
ااسكر وهكذا حى عتزج السميط بالسكر مزجا تاما و-تى تتكون يمينة يابسة 
نوعا ( يلاحظ عدم زيادة ليونة العجينة ) . 

١‏ - تعداصيلية كيرة أو صنيتان قطر الواحدة ۲-۰ م بدهنها دهنا جردا 
(القاع و الجوانب)بالسمنالمقدو السائسالبارد وتفردها العجينة وڌاو 24 اما ٠.‏ 

-١‏ دهن وجههما جيدا بالسمن ثم تقطع معناات وحمل حسب الرغية أو ك 
يدون بجميل وتبرك الاسبو سه مدة نصف ماعة لتسارسم : 

¢ س زج فى فرن متو سط الحرارة ورك حتى تنضج و حمر اونما 5 

» - يعمل شراب سكرى من السكر والماء و عصر الايدون و ٤جرد‏ الغليان رفم 
من فوق النار ويضاف إليه فا الورد وأسفى به الس.ومة وذو سأخن كذلك 


البسبوسة تتكون ساخنة . 
د زج البسبوسة ثانية فى الفرن دة «قيقتين ثم تر فم وتبرد وتستعمل . 
الإرميك 
الهارير  :‏ كيلو دقيق مید ( سامولينا ) ٣‏ - ع ملاعق كبيرة زبيب بنانى 
؟ - م ملاعق كبيرة من ه ملاعق كيرة كر سنرفیش 


, ملاع ی کور لوز أوصويرأو سودانى | قليل من ماء الورد أو الفائيليا‎ ٣-۲ 


الات 


الطريممٌ : ش 

و - نذاب السكر فى مقدار الماء ويضاف إلبه ماء الورد أو الفائيليا . 

؟ - بقدح السمن و حمر فيه السميد ( سميط ) حتى يصفر لونه قتضاف ال ملكسرات 
والزبيب وتقلب المع ويرفع الإناء من فوق النار . 

م - يضاف الماء امحل بالسكر تدرا للسميد مع التقليب بملعقة خشب ٠‏ 

۽ يعاد الإناء على نار هادئة جدا مع التقليب المستمر حتى يمتص ااسميدمقدارالماء. 

ه - يرفم الإناء من فوق النار ويترك حتى يبرد . 

- يشكل على حسب الرغبة باستعال الملعقة أو القوالب . 


المعمول الشامى 


المقارير : 

كيلو ميد بلدى ناعم کیا وجوز مفرى غليظاً أوسودانى 

۽ كيلو من » ماء فار للمجن قليل من ماه الزهر اوو 
! : پ كوب ماء ورد من ۱ :كوب سكر ناعم 


الطرية : 

. ينخل السميد وتعمل حفرة بوسطه‎ - ١ 

؟ - يقدح السمن ويصب فى الحفرة ويقلب »قصوصة حتى تهدأ <رارته 

. يمس باليد جيدا ويضاف إليه ماء الورد» وعخدم جيدا باليد مدة + ساعة‎ - ٣ 

. ساعة‎ ١ يغطى ويترك مدة لا تقل عن‎ - ٤ 

ه - يدعك باليد جيدا إلى أن يظبر أ للسمن ثم يضاف الما الفاتر تدريجاً . 1 

5 - يجبز الحشو بلط جميع المقادر بعضبأ ببعض . 

؟٠‏ - تؤخذ قطعة صغيرة من العجين وتسكور » ثم تعمل بها فتحة فى الوط (تقور) 
حتى تصير رفيعة وتحثى بقليل من الحشو › وتجمع الآطراف وتساوى على 
شكل الفوزة أو الكمك. 


ارات 
۸ - تاقش قاش رفيع وتخبز فى فرن هادى. مدة ٠١‏ - دقيقة بششرط ألا بتغير 
لونه ٠‏ بترك ليبرد ثم يرش بالكر الناعم . 
صينية القرع العسلى 


المقار ير 6 
كيلو قرع إستام.ولى م ملعقة شاى فانيليا أوملعقة ماء ورد لاصلمة 
۾ كياو سكر ‏ ب كوب ماء «ملاعق كيرة زييب بناتی 
عددم كوب صلصة يضاء(ص») | ۳ ‹ « من جوزمفری‌آولوز | لړ | 
e E‏ ا و 
مم 1 بيضات [ ەلمتان کیرتان من سر سار فلس 
سسكر لتحاية الصلصة فانيليا أو هأء ورد 


اربقم : 
١‏ - يقشر القرع ويقطم شراح ثم يوضع إناء عم السكر ( ل كيلو) والما «(وكوب) 
ويرفع على نار هادئة حی باج مم وح على مصفاه للتخاص دن السائل : 
؟ - تعمل الصلصة البيضاء ( صفحة ٠‏ ) باللبن و تحل بالسكر وتقرك حتى تعرد نوعا 
ويضاف إلما مح البيض والفانيايا أو ماء الورد وتقابٍ جدا . 
» - فاط الممكسرات والزييب والسكر والفانايا أو ماء الورد . 
٤‏ - تدهن صيلية بالسمن دهنا جيداً م ترش بطبقة نة من البقسماط الناعم . 
ه - يوضع نصف مقدار الصلصة فى الصينية المعدة بالبشماط ثم يوضع نصف 
مقدار القرع بنظام طقة متساوبة 3 1 1 
ت يوضع فوقبا الحو ويوزع بالتساو یم يوضع ای مقداد القرع بنفس العاريقة 
ثم باق الصلصة (طبقة صلصة وطبقة قرع ثم الحشو ثم طبقة قرع وطبقة صلصة ) 
۷ - برج فى فرن هادىء وتترك حتى جمد و مر وجببا. 
۸ س :ترك حى تعردم تسللك الموافى باحتراس بسكين وتقاب فى من مستدير وتقدم 
امارير * التفاح بالنقطبة 
تفاح كبير سكر ناعم ومسحوق القرفة للتجميل 
مقدار من النقطية الفرنسية (ص .4 ) معن عزير للتحمير 
١‏ 5غ - طبى ) 


~— NYY - 


الار بء 3 

١‏ - بقشر التفاح وهو صحيح وبقطع حلقات آغاتما ١‏ سم وينوع الجزء الاوہط 
ال متوى على اليذور بوأسطة الالة الخاصة أو اسلاين صعير 3 

۲ س تغمر اللات وأحدة واحدة فى النة.طة وترفع ليخ وتلق فى السمن المقدوح 
( وتكرر العملية ) وتترك حى ەر لونها : ثر فم و توضع على وره 
لامتصاص الدهن : 

٣‏ رص ف صون مغطى بورقة دنتيل ورش بالسكر اناعم ا السكر الخاوط 
بالقرفة الناعمه . 


للوز بالنقيطة 


. يقشر الموز وتقطع الواحدة إلى اثنتين طاولا‎ - ١ 
. ؟س تغطى بالنقيطة وتتمم كالتفاح بالنقيطه السابق‎ 
. ملحوظه : يمكن عمل فو اكه أخرى بنفس الطريقه مثل البرتقال وحاقات الأناناس‎ 


الكسكمى بالسكر 
ينظر ( صفحة ٥۰۸‏ ). 


النباتيون مم الأشخاص الذين يتغذون بالنبانات » وذلك لآنهم يحدون أن فى أكابم 
للحوم الحيوانات على اختلاف أنواعها حرهة ويعتعرونما قسوة . 
وينفسم النباتيون إلى ثلاثة أقسام . 
١‏ - 1 كلى الفاكية Fruiteraiais‏ » وم نياتيونيتذذونعلى الفا كبة الطازجة . 
٣ ۴‏ کلی الخضر Vegeta’'ainism‏ وهم نباتيون,تخذون على الضر والفاكبة . 
۳ - [كلى الخضر والمنتجاتالحيوانة Ê» <Lacto Aegetarainism‏ تباتيون 
با كلون الخضر والفا كبة مضافا إلا بعض النتجات اليو اة » كاللعن ومتتجانه 
واليض . 


والغذاء اللازم لجسم الإنسان هو ماتوافرت فيه مواد الغذائية الآنية : 


(۱) مواد روتدية (r)‏ م وأد دهنية . (؟) مواد شو به وسكرية : 
)4( سا.ولوز 0 (٥)‏ مأء 0 0( املاح 49 ف.تأمينات ۰ 


وغذاء النبانين لاحتوى على جيع هذه المواد بنسب ملاتمة لدكيات اللازمة لفو 
الأجسام وذلك للأسباب الآتية : 

١‏ - البروتينات :صعبة الحصول من النبات لاما ابت موجودة مها باسبة كيرة» 
وللحصول على الذسب اللازمة لاجس وجب تعاطما بكية عظيمة مما يعمل على 
إجباد الجباز الحضمى بدرجة كبيرة ؛ ويو جد المر و ين عادة فى النقول» وبرو”ين 
النبات وحده لا یکن لبناء مايفقدهن الان جةلانه لاعتوی دلى جبعاليروتينات 
الختافة الىفى الحيوانات ومنتجاتما كالآلبيومين والميوسين وافعرين ال . 

؟ - المادة الدهنية : فى النبات موجودة على هيئة زيوت كزبت الس والزيتون 
والسمسم ودهن جوز الهند والبندق ال ولكن أيمتها الذذائية محدودة بلسبة 
المواد الدهنية الحيوانية : 

۳٣‏ - المواد الكربوايدراتية : نسيتها فى اانبات كبيرة جداً . واانياتيون بطبيءة الحال 
مضطر ون للاعياد علها ؛ وهذا ما يؤدى إلى زبادة عمل الجباز الحضمى وإجباده 


سس عا عل 
۽ - ا لبولوز : موجود فى أانيات وبعض الاشخاص يتعذر علهم هضمه » 
س الآملاح : موجودة بكثرة وفائدتها معلومة . 
د - الفيتامينات : موجودة بكثرة وأشبرها فيتامين ( <) أما فيتامين (ب) فعدوم 
ردا 
NESTS SSA E RE‏ 


الممتصة خفيفة لكثرة وجود المياه » ويلتج عن هذا لبو نة أندجة أجسامانباتبين 
م زايا الغذاء النباى 
؟ ل يعمر الثياتيون طويلاء ويتمتعون عادة بصحة جيدة . 
؟ - يمتازون بالذكاء ٠‏ م - يشفقون على الحيوان . 
۽ - اقتصاديون لآانفسبم وللدوله . ه ‏ يعشون معيشة بسيطة . 
5 - لوا عرذة للأمراض لتوفر الفيتامينات فى طعامبم . 
۷ - لبسو | عرضة للد مم بتناول أغذية نباتية متدللةكا هى الحالفى الأغذيةا يو أنية 
متاعب الؤذاء النبای 
١‏ - نقص ابروتين فى الغذاء النباتى . 
٠‏ -- تعرض اانبائيين لسر الحضم لسرولة تخمر الأغذية النباتية . 
٣‏ - صعوية التنويع فى ألوان الطعام النبانى . 
۽ -- تجبيز الطعام النباتى وطهيه حتاجون لوقت طويل . 
ه ‏ أجسام النباتيين لابمكنها مقاومة الأمراض المعدية . 
> -- أصناف الطعام النباتى ليست مشبية أحياناً . 
۷~ أجسامبم تنقصبا الخيوءة . 
۸ س ية الغذاء الضرورى تعاطا لسد حاجات الجسم كيرة جداً . 
وس نقص بءض أنواع الفرتاءينات الدهنية فى غذائهم قد تودى للإصاية بالكساح 
وفما بلي بعض الآستاق المالمه لنذاء لبا تيء 


- فم ع 


کر ات الجن 
المقار ير ؛ 


) ۲۹۴ بيضات كبيرة أسفاناخ تمبوك ( ص‎ ٣ 


كوب صاصة بيضاء خفيفة(صفحة ٦٤‏ ) ۰ جرام جين روعی ٠بشور‏ 

أو صلصة طاطم ( صفحة۸» ) ملح - فلفل 

الطرية: : 

١‏ - فق البيض جيداً ويضاف اللين » ويقلب الخليط وتصب فوقفتات الخيز 

ويترك مدة ٠١‏ دقائق ثم يضاف الجبن ويتبل . 
يصب الخليط فى قوالب صغيرة مدهونة جيداً بالسمن وتغطى القوالب بورقة 
مدهونة بالسمن . 

تغطى القوالب على البخار مدةم ساعة . 

۽ - تقلب على فرشة من الأسفاناخ الممبرك (صفحة ۲۹۳ ) ويقدم معبا الصلصة 


امختارة قار مما الخاص . 
جد 
ا مهار ير : 


1 ملح - فلفل ‏ ذرة من بذر السكرفس 
0۰ جرام خر أ فر نيجى 7 + ماءوّة كيرة من برض وباط للتغطة زوت للتحدمير 
ملعةتان كير تان من الطماطم المصفاة بطاطس بوره وصلصة طاطم (للتقدم ( 
الطر بف : 
- حمر البصل والبندق فى مقدار من السمن . يفرى البصل والبندق والخيرى 
المفرأة مرئين . 


ويشكل على هة الكستليتة ‏ ويوضع بطر ف كل قطءة معكز و نه ٠‏ 

1 حل تغطى بالليوض البقسماط وممرف الزيت : 

ه ترص اللكسليتة على فرشة من البطاطس البيور نة وقصب الصلصة حول اافرشة 
قالب بالبندق 


المقارمر : 


1 كلو بندق مطحون »> بصلة » ملح فلفل فنجان شای رطا طلس و 
م لمعقة كريرة من معن عدد ؛ من الطماطم ¢ دمضة 
فنجان شای فتات خيز کرت خلاصة خض ر (صفحةهم٠‏ ( 7 مأء 


الطريف : 
١‏ - عمر البصل فى السمن ويضاف إايه فتات الخيز ويفرى بالمفرأة . 
۲ تقشر الطماطم وتفرى م تضاف جميع المقاددر بعضما إلى بعض وتعجن' بابض 
والخلاصة أو الماء ويصب الخليط فى قالب مدهون ويغطى بطبقة من اليةسماط . 
۴ س يوضع فى فرن متوسط الحرارة مدة ساعة . يقدم مع صلصةبلية (صفحة 0706 ) 
( مصنوعة من خلاصة الخضر ) وبطاطس تمر وخضر سوئية . 
بطاطس محشوة 
لشارير: لحكل واحدة من البطاطس المستدرة الكبيرة . 
ملعقه شای من کر a‏ 5 ملح » لفل أبن ؛ بيضة .ملعقة شای من جبنر وى موشور 
الطرية : 
١‏ - يفسل البطاطس جيدآ و>فف ويطبى بقشرة فى الفرن . . 
؟ - يقور البطاطس لنزع جزء من جه ويتبل الفراغ بقليل من المح والفافل . 
۴ - يوضع ف التجويف السكريمة ثم البيض وتتبل بالملح والفافل ويرش السطح 
دار من الجبن الروى بعاد البطاطس للفرن حى ينضج البيض . 


ع 1/0/7 اسه 
٤‏ - بقدم على طبق مفروش بفوطة مطوية ويحمل بالمقدونس » وقد بقدم معه 
صلصلة الطماطم ( صفحة ٩۸‏ ) فى قارا الخاص . 
کرات أبوفروة بالبطاطس 
امار : 
٠‏ جرام أبو فروة ناضجة مفرية قليل من الصلصة البيضاء ( صفحة 4 ) 
بشر لمونة ملح - فلفل _جوزة الطيب 
الطريف: : 
١‏ تلط جميع المقادر بعضبا ببعض و تعجن جيدا . 
۲ - يدهك مقدار كيلو من البطاطس المسلوق ويعجن علعقة كررة مسطحة زيد 
ومح بيضة ويتيل جدأ . 
؟ - تعمل كرات متساوية الحجم من البطاطس ويحوف وسط كل ثم يوضع به 
من حشو أبو فروة وتقفل الكرة بأحكام تام . 
۽ - تغطى الكرات بالبيض والبقسماط وتحمر فى السمن الغزر . 
ه - تحمل بالقدوذس ويقدم معا صلصة الطماطم ( صفحة لم ) فى قارما الخاص 


المقارير : 

۽ يضات كبيرة مسلوقة جامدا إشر لهرنة» ملح فلقل 

حوالى؛ فنجان شای عدس أصفر ١+‏ ملءقهكبيرة زيد ؛ ملء ۽ ملاعق 
ملعقة شأى من مقدونس مفرى كبيرة فتات خيز منخول 


ملعقة شاىمن زعتر 


الطر بء : 
-١‏ يطبى العدس مع قلول من الماء وقطعة بصل نم يصق وغخلط. ساق المقادر 
ويتبل جيدا . ٠‏ 
۲ - يقشر البيض ويتبل بقايل من الدقيق ثم يغطى بطبقه من خابط العدس , 
؟ - يغطى بالبيض والبقسماط ويبحمر فى السمن الغزير . 


۾ - صم مكل وأحدة نصفين عرض و يو صع كل نصف على مستدير من ايز ا حمر 
ه - يقدم ومعه صاصة الطاطم [ صفحة ٩۸‏ ) فى قار ا الخاص 
ومناك أصنلف عدة غير آلتى ذ كر تصلح لغذاء النباتين » مها الأنى : 


الفو ل بائواعبا 


خشر الصلصة البيشاء ففبم‌الفو اكه .صلطة |۳۸۲ - ۴۸۹ 
فرع . خرشوف . االفواکه 


| تتببطالغ 
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| | التورت بأنواعه 
ملحو ظة TET TE EET‏ النباتين , 


ا 
ماذج لآ كلات تصلح لغذاء النبائيين 


١‏ - حساء الطماطم ( بخلاصة الخضر ) > كوسه بالصلصة البيضاء » فطير بسيط بالجين 
ذاكبة . 

۲ - معكر ونة بالصلصة البيضاء والجبن » أسفاناخ بالبيض كستردة بالكرملة » بر تقال . 

م - حساء خضر » ضلية مشكلة » سلطة لين بالخبار» قالب الكر مة بالفراولا . 

۽ - باميا ختضراء بالسلق » باذنجان مةلى باللبن الزبادى : فراولا مثلجة بالكرمة . 

ه - خضر مسلوقة بالصاصة الفرذسية » ورق عنب وطماطم ( ضلمة » سلطة فواكه ٠‏ 
باللكرية . 


> - ملوخية بالفول النابت » ضلع البندق » ألماظية لهون أو تريفل . 


يعتير غذاء المرضى من أم الأو أب الى تحتاج إلى العناية التامة والدقة فى العمل ؛ ولا 
كن وضع قانون معين لاختيار الأطباق الملائمة لغذاء المرضى لآن هذا تلف تبعاً : 


. لوع المرض وأدواره‎ - ١ 
. ل حالة المريض الصحية‎ ٣ . ؟ - تأثير الميكروب فى جسم المريض‎ 
ويعطى الغذاء لامر بض فى حالة المرض لنعويض ما يفقده جسمه  مع مراعاة عدم‎ 
إجباد الجباز الحضمى وملاءمة الغذاء لنوع المرض وعادة يعطى المريض سوائل لاتغذية‎ 
عند المرض وخصوصاً فى حالة ارتفاع الحرارة » لآن الأطعمة الصلية كثيرا ما تؤذيه‎ 
. وتؤدى إلى عواقب جسيمة‎ 
الشروط الواجب ا ف إعداد طعام المرضى‎ 
0 اتباع أوامر الطبيب بكل دقة لآن لكل مرض غذاء خاصاً‎ - ١ 
يجب أن تكون جيع الآدوات والآوانى المستعملة للطبى أو لانقدي تامة‎ = 9 
: النظافة صخيرة الحجم » جميلة الشكل‎ 
؟ - أختيار أحسن المواد وأجودها؛ مع ملاحظة احتوائها على مواد الذذاءالضرورية‎ 
و سن طويها فى أوعية تخارية أو زجاجية أوصينية,دلامن المعدن.‎ ٠ لجسم المريض‎ 
يمى الطعام بطريق بسيطة سبلة تساعد على سرولة هضمه وأفضل هذه الطرق‎ - 4 
. النسبيك . الطبى على البخار‎ 
إعطاء المريض كيات صغيرة فى كل وجبة» وقد يعطى المريض كيات قليلة‎ - « 
. جدا فى فترات متعددة إذا استدعى الحال ذلك‎ 
يقدم الغذاءفى أوقات معينة مع مراعاة الدقة فى ذلك . وإذا كان المريض فى‎ - ٦ 
. حالة نوم هادىء فيجب ألا يوقظ إذا استدعت الحال‎ 


عات تسن الاسغناء عن اول النذاء ت الال أثناء اليل إلاق الاحوان 
الضرورية . وممنوع إعطاء المشروبات الروحية أو المنبية إلا إذا أمر مها الطهب 

م - جب تقليل كية التوابل والافضل الاستغناء عنهاد كذلك عدمزيادة تحليةالطعام 

و- يب ألا يسأل المريض عمابرغب من الآصناف ؛ بل يحب التنويع فى عملبا 
وتقدم الطعام بطريقة شبية » وإذا اضطر الأآمر لتكرار صنف مان للاءمته 
للمريض وجب تنويع طريقة تقدمه فى كل مرة . 

٠‏ - تقدم الآصناف علىصينية بعد فرشما فرش نظيف ور يدنها بقليل من الازهار 
اجميلة » وتوضع عليها الأآطباق نظيفة مرتبة لتساعد على فتح الشبية . 

. حرق بقَايا الاطعمة فى حالة الامراض المعدية » ولا سمح لاحد بتناوها‎ - ١١ 


ال وال الى تعطلى المصر يض : 


مل التفاح والعنب والبرتقال الخ - ماء الأرز ‏ الشاى والقبرة الخفيفة إدا أذن 
الطبيب بتناول منببات 


ارو غز,: لحف * 


تشمل جميع الاغذية السائلة الاغذية الخفيفة السبلة الحضم » مثل بودن اللبن -والييض . 


برشت - العجة الخفيفة السمك والطيور وأللحم ال مشوى البطاطس البيوريه س 
الخحض ر المسلوقة _ الخيز المقدد والبيكوت - الالماسية - والبودتج الخفيفة . 


التغدية دور النقاهة 


يفنقل المريض تدر يجا من الغذاء السائل إلى الغذاء الصلب الخفيف السبل الحضم ؛ مثل 
اللبن ‏ عصير اللحم الممزوج بالأراروط أو دقيق العلب ‏ اليش المقدد ‏ بض برشت 
- ال ماسية البيض أو اللبن كستردة ‏ نوع من البودنح الخفيف ‏ شوربة خضر الخ . 
وبعد ذلك يعطى المر يض السمك المسلوق أو المطبى على البخار » أو الدجاح المساوق أو 
الملبى على البخار ‏ أو اللحم أو الكبد المشوى والفاكبة المسلوقة إل . 


5 


اليمرنادة (رقم ) 
ب#شارير ٣ - ۲١‏ ملاعق من عصير لمون » ملء ۲ كوب ماء مغلى » سكر للتحاية ملء 
الطريقة : 

١‏ يقشر الأيمورن رفيعا وروضع فى أبريق نظيف مع السكر م يصب عايه لاء 
المخللى ويرك حی يبرد . يضاف عصير الليمون وتصن اللبمونادة . 
؟ - تقدم فى کوب زجاجى أو لج فى ثلاجة أو فى إناء وحوها اثلج ‏ وهذا 
تبعا لأوامر الطاب . 
الليمو نادة ردقم ؟) 
بلؤاري . من م ع لون كبير الحجم » ملء ملعقة كبيرة سكر رفيش » ملء 
؟ کوب ماء مغل . 
الطر يكم : 
١‏ - يغسل الليمر نو يجذف * ثم بقطم حلقات . 
؟ - يضاف إليه السكر ثم يدعك مع حلقات الايمون جيدآ ثم يضاف الماء المخلى 
ويترك حى يبرد » يوضع الخليط فى شاشة ويصنى جيداً . 
م - يعاد تصفية اللءمونادة وتقدم كلماهى أو تثلج : 
اغ الطب 
لغار : ٠ه‏ جر أم شعير لؤلؤئ؛ملء ملعقة كيرة سكرء اتن ما بثر وعصير ل#ونة . 


مريقة : 1 
اكا يال السعير ثم يوضع فى إناد وى بالا ا لبارد ويرفع على النار وبتر ك إلى أن 
يصل درجة الغا بان م یصنی ال مير ويشطف بالاء البارد . 
۲ - يوضع الإناء ومعه السكر و بس اللمون وعصیره ثم يغلى مقدار من الماء 
ويصب على ابميع , يغطى الإناء ويرك حى يبرد ثم يصن ويستعمل 


VY — 


٤‏ 0۰ جرام من شعير لۇلؤی مل تفن امل 
بشر لمو نة ۸ قطع صغيرة من سكر مكنة 


الطربة: : 
بعل ال عير كالسابق ثم و ف إناء مم السكر و لر امون وھ فو فه اء المغلى 
ترك حى يبرد ثم يصفى ويقدم . 


فا الشعير الشخين 
امقارير : 
0۰ جرام هن شدير لۇاۇى | سكر للتحلية قشر لهو 3 


الأمريقة : 
١‏ - يعد لاشعير كالسابق . 
؟ - يوضع فى إناء عم قشر الايمون الرفيع والماء ويطهى على حمام ٥ا‏ ( يوضع الإزاء: 
احترى على خليط الشعير فى إناء آخر أوسع منه به ماء ) مدة مابين ساعة وساعتين 
٣‏ - يضاف السكر وعصير الليمون ويصفى الخايط ويغرك ماء الشعير حى يبرد اما 
ظ شرش الین 
افقارم : كيلو من لبز دافىء | ملعقة شاى من منفحة الجانزكت 


الطريةة : 
١‏ - تضاف المنفخه لين الدانىء ويقاب قليلا ويترك فْ .كان داؤ. دة ساعة . 
۲ - بقلب اأ ايط بشوكة ثم يصفى بشاذة وااناتج من الله فية هو الشرش . 


- ل 
اين بالمسل 
الفارر , + كيلو لين | ملعقة كبيرة من عسل أبيض 
ايار قر : يغلى اللبن وإضاف إايه العسل . يعاد غلى الابن.دة دقيقة ثم يصفى ويقدم . 
المتهار مر ' ملء ١‏ كوب مأء | ۳۰ جرام أرز 
الطريفع : يغسل ال رزويضاف إلبهالماء ويرفع على نارهادئة مدة م ساعة ثم يم فى ويقدم 
ا مار ير : كوب عصير , تقال » + كوب ماء » سكر للتحلية . 
الطربقة : 
؟ - يترك الشراب حى يبرد اما م يضاف امصير البرتقال ويصفى الخليط ويقدم 
عصير العنب 
القارير والطام يف : مثل عصير البرتقال 1 
عصير الما نبجو 
١‏ - تغسل المانجو وتيجحفف وتشق الواحدة نصفين ولا بالسكر السنتر فيش وكترك 
حوالى الساعة يزع الجزء اللحمى ثم يدعك مع امكر هوت 
۲ - يصفى الخلبط عنخل أو شاشة و فف با لاء على حسب الرغية ويقدم . 
عصير التفاح 
١‏ - يغسل التفاج و بهشر رفيعا م مشر بالموشدرة . 
[7 وعم في شباشة و يعصر لإستخراج العصير ويقدم . 


و f0‏ د 
العرقسرس 
بۇ خد مقدار ھن العرقسوس ورش خفيذا بالماء ويدعك جيداً ¢ وهكذا حى يندى 
تم لونه . ويوضع فى شاثة وتربط وتوضع فى ناء به ماء بارد» وتقلب آنا فآنا مدة 
ساعة أو أكثر . يعاق العرقس.وس ويقدم 8 
افر هندى 
١‏ - تغسل قطعة من لر هندى عدة مرات ٠م‏ تنقع فى «قدار من الماء یکی لنغطينها 
ونترك منقوعة مدة لاتقل عن ثلاث ساعات . 
۲ - يصن و على بالسكر وبعاد تصفيته ويقدم . 
الكركديه 
١‏ - عسل السك ركديه جمداً ْم ينقع فى قليل من الماء البارد . 
؟ - يصق وڪ بالسكر وبعاد :دفيته و تقدم : 
بذر الكتان 
ا مار ير : ملحقة حلو بذر المكتان ¢ ٢‏ کوب » سكر للتحلية . 
الط ق : اوضع بع المقادر 2 إناء وترفععلى تارهادئة مدة 2 دقيقة 5 دق ويقدم 
اليو 
شيل ورا التليو وتوضع فى ماء بارد وترفع على النار حى يغلى وتتسرب مواده 
لاء صن وححل بالسكر ويقدم : 
الكراوية واليانسون والحلية 


تنق الكراوية أو الياندون أو الحلية وتغسل جيداً توضع فى ماء بارد وترفع على النار 
حتى نتسرب إليه ننكبتها ومو ادها . تحلى بالسكر وتقدم ساخنة , 


ا 
مشر وب البيض 
لاريم : 
رضة حكييرة ملعقة حاو من سكر ناعم 
+ كوب ابن قليل من الفانيليا 
الطأر يق 
١‏ - تخفق البيضة جيدا ثم يضاف إليها لكر واافايليا 
م - يصب المشروب فى كوب زجاجى ويقدم ٠‏ 
مشروب البيض بالصودا 
القارءر : 
مح بيضة حكبيرة قليلمن الفا نيليا 
ملعقتان من لبن كرب من ماء الصودا ؛ ملعقة شای من سكر 
الطريقة : 
١‏ - نخفق المح والسكر جيدا مدة ٠١‏ دقائق . 
؟ - يضاف اللبن ويقلب الخليط جیدآ ثم يصب فى كوب زجاجى ٠‏ 
ملحوظة : تمكن إضافة بياض للخايط بعد خفقة جيداً 
مشروب الكستردة 
ملء ملعقة شای من سكر بيضة كبيرة 
+ كلو لین قليل من الفا نيليا 


الطرية:ٌ : 
١‏ - يضفق اليرض والسكر جيدا ثم تضاف الفائيلبا ويص الخليط ف كرب زجاجی 


اا — 
مشروب عصير اللحم (رقم )١‏ 
الفارير :+ کیلو لهم بقری آحر ۽ ملء ڪوب ماء بأرد . 
الطريقم * 
أ يكشط اللحم بالسكين یام رقيعة جداً وتوضع القطع ف برطمان مم مقدار اء 
وذرة من املح ويترك مدة ب ساعة مع التقليب آنا فاناء 
لإ يغطى الرطمان واوضطع فى إناء به مأء ويرفم عل انار الحادثة مدة ساعة . 
٣‏ - يصب المشروب فى كوب ملون ( أحمر ) ويقدم . 
هشر وب عصير اللحم النىء ( رقم ( 
المقارير: كقادر هنر وب عصير اللحم السابق . 
الطريقة : 
١‏ — غل مقدار لاء و ترك حی ارد . 
؟ - يضاف الاحم المعد كال ابق وبترك منقوعاً مدة لا تقل عن ثلاث ساعات مع 
التقليب 1[ نا 5 . يصق ويقدم ف لوي أحم ركالسا ق 0 
مشروب الدجاج 
المقارير : كتكوت » ملء كوب ماء» ب كلو لبن » ذرة من الملح 5 
الطريام : 
١‏ - يبر لخم الكتكوت كطريقة مشروب عصير اللحم رقم ١‏ 


. يصن ورال الدهن ويقدم المشروب ساخناً ومعه الخز المقدد‎ - ٤ 
) طو‎ ۷ ( 


الأراروط 
المقارير :ل ملعقة كبيرة من أراروط .+ كيلو أبن » ملء ملعقة شای من نک 


الا ية 
-١‏ عزج الأراروط بقليل 'من اللبن البارد ويضافى إليه اللين المغلى ويقلب جيداً. 
52 حل بالسكر ورفع على النار مع التقليب حى يغلى مدة ودقالق . 
عدا کرت 
١‏ - يقطع لحم للكتسكوت الجوز قطعاً دغيرة ويوضع فىمقدارلترماء,اردوذرة.ام 
؟ - يرفع على النار المادئة حى إنهر اللحم ماما يصئ المرق ويقدم . 
المرائج البارد 
مخفق بياض بيضتين حى يمد تامأ ثم يقاب فة مع ماعقة من السكر الناعم وملعقة 
شای من عصير لمون . يوضع ف کان زجاجى ويقدم فى الحال . 


المشويات 
كبر موی ( صفحة ١ | )١64‏ - تعملكالمشويات المذكورة غير أناتتبلبالملح 
لر مسوى ( صفحة 198) افيف وعصير الليمون وتشوى أصف شواء 
رمام وی ( صفحة 161 ) ؟- تحمل بالمقدونس والليمون . 
ا a‏ م١‏ 


قالب الدجاج (رقم ۲) 
المقارير 
+ كيلو من لحم دجاج نىء + كلو كرعة 
مقدار « صلصة ”مک ( بانادا ص 0) ماح » فلفل أبيض » عصير الليمون 


۴ يضتان كبير تان للتقدم مقدا رمن صلصة اليا ميل (صفحة١/)‏ 


الطريق : 
١‏ - يفرى لحم الدجأ E‏ ل ب ند وبضاف إليه 
1 الببضص والصلصة السك ثم الكرعة المخفوةة نوعا ٠.‏ 
۲ ¬ يصب | لخاءط ف الب ھک هو لرل بالسمن و يغطى بورقة مدهونة ويطبى على 
البخار مدق سأعة› و يقاب و رصب حوله صلصة لايل . 
I‏ 
فار ير والطر فر : کا ىقاب الدجاج رقم oY‏ وستغنىمقدار الكر ةو صلصة باشل 


الفارير 
كوب ماء ٠‏ جرام جيلاتين 
٣‏ بيضات » قشرة وعصير لمو نة ٠‏ ملعقة سكر 


' دقاثق‎ ٠١ تضاف جع المقادير بعضبا لبعض عدا اأييضة وترفم عل النار مدة‎ -١ 
بشرط ألا تغلى ؛ يضاف البيض الخفوق ويقلب الخليط جبداً على نار هادثة‎ 
. حى يغلظ القوام‎ 

۲ - يصن بشداشة ورك ليبرد م يصب ف قالب ميلل ويترك حى جمد بقلب ويقدم. 


ميك بالكستردة 


المشارير ١‏ 
+ كوب لبن قليل من الملح والفلفل الابيض 


الطريهة: 
١‏ - يطبى السمك على البخار 5 فى( صفحة ٣٣۴‏ )م . 


سا عاسم 
* - زج البيض قليلا وتضاف إليه اللين ويد لى باح والفافل » ويقلب الخليط 
وی( کرد 
ا يوضع السمك فى حر فرن مدھون وتصب عليه الكدردة 3 5 يو ضع ف 
صينية مما ماء . رن ج فى فرن هادىء حى تنضج الكستردة . 
3 - يقدم ساخ جملا بالمقدونس والللمون . 


بودن الأرأاروط 


القارير . 
فة رة من أراووظ ملعقة شای سكر 
كوب لبن » بيضة مخفوقة جيداً ْ قليل من الفانياياً 


الأرئقع : 
١‏ - عزج الأداروط بقليل من اللبن البارد م يغلى باقى ويصب على الخايط مع 
التقليب . يعاد الخليط على النارويضاف السكر ويغل مدة ه دقائق ٠‏ 
؟ - يبرد الخليط قليلا ويضاف إليه ايض ويقلب ويصب فى صن فرن صغير مدهو ن 
۴ - بز ج فى فرن حار ليحمر الوجه . 
بيار , تفاحة كبيرة ‏ ملعقتان كبيرتان كريعة» سكر ناعم للتحلية . 
الطر يقر : 

١‏ - بقشر التفاح ويسلق بقليل من الماء ويضاف السكر ويترك حى ينهرى ثم يعفى. 
تحفق الكرعة حتىتفاظ نو عا و يضاف إإيها التفاح ويقلب الخليط جيداً وغفة . 
+- يقدم فى وعاء زجاجى وحمل يقليل من الكريمة الخفوفة أو الكريز المسكر . 
ملحوظة : يعمل بنس الطريقة عدة أصناف أخرى باستمال لمش أو الخوخ إخ٠‏ . 


¥4 ت 
البو ردج Porridge‏ 
هیار : ؟ کوب ماء ¢ ٠‏ جرأم شوفان متوسط » ذرة ملح 5 
الطر بق : 
س ا المرارة و٫ترك‏ ہی ينضج الشوفان م التقلمب آنا فآنا ) <والى! ساعة) 
ثم يضاف الملح . يقدم ساخناً مم اللين المغلى والسكر . 
وعناك أصناف عدة غير ماذ كر تصلح لغذاء المرضى والاقبين » ومنها الآنى : 


...ل مشت كك O REDE. i RES E‏ تت LL‏ د ا e‏ ل 


ی ی کک سمس > 


a ال‎ 


٠ 2‏ ات ا ازج وس OT‏ ل اام TEE a 4° E‏ 
دحاج على الخار | 5 


النررات : كالسمك على البخار 


اللبن بالناى 

لأرثالتين املوى البردج : | 
الشسكولاة دالا کرم : 

٠ 0‏ بالزيت والليمون 

افا : ف لالجا كستردة بالكرملة | ۳4 
حساء الفول النابت 4 ] سونله المضسر ؟ منغلة 1۳۸ 
« الأرانى ۳ هو فالئرن | بم؟ 
0 7 3 35 ره د على البخار 1ev‏ 
و الأطرع | 40 مهلية °۸ 


حانكت 003 
لبن زبادى 3ع 
0 |۴۴ 


LA f أشفر المصفأة‎ Pp 


مع 5 المفطم 1 


سمك سلوق 
مك مطحى فى این 


ارلا + الب الممشيرقم١,؟‏ ه الكارى | مه 
أ شساسية الإبمون ء 15 ملك على الخار ه الرتال f‏ 
ارال › الفاح » |6 إل لم و« | الفاكهة 

كالسمك م 2 سكلة الا كهة FAY‏ 


المنب 114 


~E - 


ماذج تصلم لعذاء الناقهين 


الفعاور برض مقر الأمن - زبد وميبى س يز مقدد ( توسث ) س لين بالبناى 
الباعة ٠١‏ صاحا کوب أوئانين دافىء 
ألماسية لبون 
الساعة ٤‏ مساء عصير فاكهة 
المد اء کد مشوى س چانکت د 


الفطور 


تفال = بص مضب (فرشت) س خر مقدد (نوست) س می س 
شيكولانة باللبن 


الاعة ٠١‏ صاحا فنجان لبن مذلى مخفف ( ج لين , ج ماء جير ) 
الغداء حساء ار المفطم مب صدر دحاج عل الىخار ص سوفليه الأسفاناخ يه 


كتردة بالسكرنلة 
ساندوتش طامام س كوت الانون س فجان لبن بالكاى 
کوب عصير برتقال خفن د لن زبادى س طمة نوست 


عصير تناح مخنف = خبز مقدد — جب الآبن الزبادى -- قهوة خبفة 


الاعة ٠١‏ صباحا مشر وت الببض 

النداء مك بالكستردة س خض مسلوقة س <شاف القراصيا 

الاءة £ مماء البز الأسمر مع الزيد وااربى س قعلمة كمك إسفنجى س لين بالشاق 
المعاء حساء القر ع س ألماسية الناكهة 


٠‏ يوردج بالابن -- بض لوق فى الماء بدون فر = لهوة خليكة باگین 

عصير الأحم النيه ١‏ 

حساء الأرائب س قلمة أأرئب مسلوق ع بوره الباولآء مه سق 
فاكهة 

معروب البيش بالمو:ا 

حك على البغار س ألماسية أكيمون 


يتغذى الطفل أأر ضيع بالاءن وذلك لاحتو ان هعلى جميع العناصر اللازمة لغوه ولتعويض 
مايفقده جسمهلآن جبازه الحضمىفى الأشبر الأولى يكون ضعيفاً لايقوى على هضم أغذية 
أخرى ‏ عل أن ان عادة غير كاف لتنغذية طفل ونموه بم الشبر الثامن » بل بحب أن 
يعطى أغذية أخرى مع الاستمرارفى الرضاعة وذلك بأن تقال عدد مرا تالرضاعةويستبدل 
بها أ كله ارجة » وهمكذا حى بات الوقت الذى مكنا فطام الطفل دون أى خطر . 
النقط الو اجب مراعاتها فى تغذية الاطفال 

١‏ - يشترط فى الأطعمة الى تقدم للطفل أن مكون موادها طازجة نظيفة سبلة 
الهضم سريعة التحول . وأن تنكون بسيطة ومنوعة وكافية . 

۲ - أن #طمى بأبسط الطرق وأسبلبا » وتكون غالية من التو ابل عدا الملح وتقدم 
للطفل بطريقة شبية أو فى أوان صغيرة حسنة المنظر . 

م - تعطٍ , للطفل بكميات صغيرة وفى فترات عدة منظمة . 

۽ - أن قكون موافقة لسن الطفل وبنيته وحالته الصحة . 

ه - اختيار الاطعمة المناسبة لفصول السنة مغ مراعاة الحالة المالية للوالدين . 

- لابعطى الطفل المشروبات المبة كالشاى والقبوة . وممكن إعطاؤه الكاكار 
الممزوج بكمية وافرة من اللبن وحيلئذ يعتبر غذاء . 

٠‏ - تعطى الفا كبة لأطفل فى بده حياته على هيئة عصير نف مثل عصير البرتقال 
والليمون الاو والعنب » ووخصوصا إذا كان يتغذى الطفل صناعياً » وذلك 
لتمريض نقص الفيتامين » وبالتدريج يمطى الذاكبة الناضجة اللينة كالموز 
أو الكتثرى وبقية الآفواع مطبية . 

م يحب أن يدخل اللينفى معظم الأصناف الى تز للطفل لمده بالبروئين والدهن 
والأملاح بكية تسكن لوه يعطى الطفل فى نهاية السنة الآولى ايض وخصوصا 
المح (الصفاد) والسمك والدجاج لآنها تحتوى عل بروتين مركز سبل المضم . 


۷44 

٠‏ - وبحب أن تعطى المادة الدهنية للأأطفال بكية كافية ومعظمهم لا رغبون فى 
تناو ها لدسامتما » لذا وجب تعويدم أخذها بطرق شى شبية كالخيز بالزبد 
والأرى 4 والخضر امھ رک بالزيد 2 . 


ج 
٠‏ 


- إعطاءالطفل المرأدااصلبة ذوعا الى نحتاج للحضغ وذلك ابتداء من الشهر العاشر 
كقطبة كعك اجن إسيطة أف قطعة خز معدد أ پائت مع قليول من الزيد ۰ 


١‏ - تعطى له بعش أنراع الحبوب والبقول مثل الكويسكر أوتس: والسامولينة 
والعدس لاا مصدر الى لابروتين وذلك عندما يبلغ من الحمر ها ا 


۲ - لا تعطى مواد كرب وهيدراتية الطفل قيل زوغ الاسنان EY‏ عسرة 
الحضم وإن أعطيت فكون فى حالة ذائية » أما النشويات فلا تعطى إلا بعد 
مضى السنة الأول من عر الطفل 2 ادر والبطاطس 3 والاراروط 
والتويوكا والكورن فلور ا . 


١١‏ - يعطى الطفل المواد السكرية بكنيات قليلة على رغم أنها أسبل أنواع 
الكربرهيدرات هضما » وهو يعطى حلوى أو مر مع الا كل لابين 
الا كلات حى لا تضءف من شهية الطفل . 

- تعطى الاحوم الخراء عندما ينم الطفل السئتين من عمره وتتكون مفرية أو 
مقطعة قطماً صذيرة وتامة النضج ‏ وبحب اجتناب إعطائه اللحم العسر الطضم 
كلحم البط والاوز واللحم ا حمر قبل عام السابعة من عمره ولا يعطى الطفل 
اللحوم !نحفوظة أو المملحة» كاللحم الحفوظ ف العلب والسردن والتونة . 
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احم 


س يا ص 
ككف بالأُستاف الصللأة لمداء الأطفال ى الأعمار الختئقة 
من الولادة إل 5 يبور 


بح 


۾ ليون حلو |٣٣‏ ڪراوة V6‏ 


من عمر ١‏ شور إلى عام السنة 
يعطى الطمل علاوة على ما سبق الأصناف الا بية 


۳A۹ 


PAF 
۴۸7 


حساء الطيور ( مح فليل 000 ١‏ 
عن الشرة أو الأرد) ان شای شن ۴ 


حماء الحضر للقطم | جانکت 1r‏ 
مخ ليور وأراب 


شيك ر لاتة با مين ٤‏ | حضر هرک ( بازلا » 

2 و ۷۰۷ | أسفاتاح ١‏ لو با ه ملفاس) r‏ 
شروب الدجاء ۴۷ | قول ددس مقشور 

مسرو و قول تند صر 5 


طاطم نيئة مقعورة 


~~ 
من مر سدتين إلى ثلاث سنوات 

a aa a a 
ألملظية الفوا كهوالبيش 553111 س ومن‎ 
11۲۴ قرالب الكورن ظور‎ VTA قوالب الدجاج‎ ° 
قال السمك‎ | ٠۹ 


بكوت السسم 
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غاذج لتواتم طمام .الأطفال فى أعمار مختلنة 
)١(‏ طفل عمره من ٩‏ س ؟١‏ شبراً 
لعز دانیه وبسكويت مارى 


الفطور 


الساعة ٠١‏ صباحا عصير فوا كه تخقف وحمل بالسكر 
مرا حماء خضر مصفاة » كسردة 
عصرا لبن وسكوت 


لن داقء 


لظ 


كويكر أوتس بالیں 


لبن دافيء » خبز مقدد ( نوست ) بالزید والربى 
حساء دجاج » بطاطس مهوك » نقيع فراصا 
لبن دافىء . قطعة كمك 

لبن دانىء 


en. مم ليت‎ aa 


(؟) طفل عمره سنتان 


الهطور بللة معناة » يس مصهب ٠‏ نطعة خم 
فين دانء أو عصير طاعلم مخفف وعلى بالمكر 


ظهرا “نك مساوق ٠‏ يسلة ييوزية » ميلية م نا للقشرب 
سرا قطمة حم بالريد أو قطبة كنك » لين 
ماه 


لبن داق» »۽ بىكون 


١ 
1 
اسا ت‎ ١ 1 


اليا هه 


(4) طفل عمره ؟ إلى ۲١‏ ستة 
كرب لبن وبکون 


الفطور 


ألاعة ٠٠١‏ صباحا كوب أوقثالنين 

ظهراً خساء الأرانب - قطمة أربب مفربة س خضر مهركة ‏ فا كهة طازجة 
عصراً عصير بر تقال 

مساء خشاف فواګه س جانگت 


(5) طفل عمره من ۲۲ إلى سنوات 


كوب این ست بيش مصهب س نوست وزيد وص 


كرب عصير فااكهة 


ظهرا كوسة بالصلصة اليضاه -- قطمة مخ أو كبد مشربة س بود خفيف 
عصراً لبن بالشبكولانة س قطمة كيك 


فواك طازحة ‏ فتجان بوفرل 


(3) طفل عمره ۳ سنوات 


تان كرك ونی :كت دس ترق عل لوست 


الاعة ٠١‏ صاحا كوب لين وبسكرت 

ظهراً حاء خضر ین مصق س صدر دجا مفری س بطاطي مھوك س أللاسية 
عمراً فنحان ”ا كاو وقطمة كىك 

ماء 


طق مهشية س تفاحة 


aeRO DN:‏ ل ا 
(۷) طفل عمره ۳ سئرات 


IRI Bana? Yk 2 mane ند‎ ١ 


بورج بالاين = بش مقل ف الماء على نوست - شيكرلاة بللى 


الاه ٠١‏ صاحا عصير فا كهة نف وعلى بالكو 

ظهراً حساء الحشر القطمة س برد م الك سم أللاسية یرن 
عصراً أوثالتين باقن س يسكوث ماري 

مسأء لن نفل سل قبع فاكهة 


5 مووود مسار ا Fangs‏ 


“VV — 


(4) طفل عمره ۲ إلى ۲١‏ ستة 
كوب لين وبکون 


الاعة ٠١‏ صباما كوب أوثالنين 
ظهراً خساء الأرانب س قطمة أرب مفرية س خضر ممهركة - فا كهة طازجة 


خشاف فواكه = جانكثت 


(5) طفل عمره من ۲۲ إلى © سنوات 


كوب اين س بیش مصهب س نوست وزد وصرنى 


كرب عصير فاكهة 


ظهراً كوسة بالصلصة اليضاه -- قطمة مخ أو كبد مشربة - بود خليف 
ع لين بالشبكولانة س قطمة كىك 


فواكه طازحة — فتجان بوفرل 


() طفل عمره ۳ سنوات 


فتجان كويكر أوس = بض مفرى على بوسث 


اللاعة ٠١‏ صباحا كوب لين وبکوت 

ظهر فاوح ماك ب بو سيلا و ا 
عمراً فنحان ا كاو وقطمة كىك 

اء طق مهلية س تفاحة 


1 gaa, aaa On eT! 
طفل عمره ۳ سئرات‎ )۷( 


RIT ranan ny i a د معد سمس‎ 


بوروح بالاين = ديش مقلى فى الما؛ على نوست اس شيكرلاة بان 
عصير فا كهة غنف وعلى بالسكر 

حك اشر القطية س يروم الاك سم ألماسية ليوف 

أوثالتين باقین سه بسكوث ماري 


لبن مغلى س يبع فا كهة 


الاية ٠١‏ ماح 


نووم ا 1 ا 5 كد 


44 - 
إعادة طبى ال طعمة عادة غير شائعة فى القطر المصرىء عل الرغم من كثرة كيات الغذا. 
إلى تنبق يومياً فى المطاعم المصرية . وقد تضطر ربة المنزل إلى #سخينها وتقديمها ا هى 
فلا تبعت الشبية لاكلماء أو تضطر إلى توزيعبا » وهذا يعتر تنبذراً ما . 
لذا وجب على ربة المنرل أن تفكر فى الطرق الى سكا من استعالماتيق من مواد 
ااطعام لعمل أصئاف أخرى شهية عخالفة للأولى لتقلل من المصروف اليومى . 
الةوأعد الواجب مراعاما 2 إغاةة طوبى الأطلفية 
-١‏ تستعمل جميع الايا الناضجة المو جودة مخزن الطعام مادامت طازجة . 
١‏ - تلاحوظ القيمة الغذائيةإلصاف المصنوع منهاء وفى حالة نقص بعضها تعوض 
لإضافة مواد عل شرط أن تكون ناضجة . 
؟ - تلاحظ ملاءمة نسكرة المواد الخلوطة بعضرا لبعض . 
4 اللحم والسمك يجب تسخينها فقط ولا يجوز إعادة طبيها ؛ لآن هذا يعمل 
تنديتها بإضافة نوع من الصلصة . | 
٠‏ يعاد تسخين اللحم والسمك بعد تقطعه قطعاً صخيرة لسوولة التسخين . 
> - سن تغطية اللحم والسمك يأغافة مناسبة تمدع تجمد آليافمابتأثيرالفر نأو المادة 
الدهنية ۳ أثناء التحمير . : ٠‏ 
فاا کان اتسخين فى الفرن وجب تغطية المواد بالفطير أو النقيطة أو الرطا طس 
اليورية 8 وإذاكان باستعال حرارة المادة الدهنة فيغطى الطعام بالنقطيةأو يلاف 
من البيض وبالبقسماط » أو بنوع من الفطير البسيط الرفيع جداً . 
نيئآ مع الحم الناضسج » وإذا اضطرت الحالة إلى إضافة بءض الأصناف نة 
وجب [نضاجها قبل الاستمال . 
۸ - طعم اللحم والسمك المعاد تسخينه غير مقبول » لذا بحتاج لإضافة مواد تدكسبه 
تسكبة وراتحة قوية » وهذا ختلف تبعاً إذوق الآكلين والص:ف المراد صنعه . 


= ۷)4 - 
ا اناف ایڑگ الى كى ۶ا می أصئاف .ی را 
كفتة اللحم الناضي بال ماح . كفةة الاحم الناضح ءضلع المحم الةرى الناضج بفتيك 
اللحم المفرى الناضج »كرات اللحم باهز المحمر »كرات اللحم الناضج بالنقيطة 6 
المكارى باللحم اانأضج 5 لحم بالنقيطة » قالب لحم بالجلاتنا » قالب اللحم بالمكر ونه » 
كيدة بالدمعة 3 م رأ أعيجة 0 كفتة المخ 0 قاأب اللحم ااناضج فى الفرن ؛ شو .للحم 2( 
طم اللحم الناضج فى الفرن ء قالب الحم على البخار > ريولز. 
الطبور والآرانب 
الدجاج! نأض بالكارى امام باالکاری كفنة الدجاج ¢ صح لے الدجا حم ج ٤‏ ودجاج 
بالمأبو ئز › فاج بالدمعة ۾ کا خ الدجاج 4 الدجاج بالجلانينا Yi.‏ رانب بالصاصة 
سمك بالكارى ۽ مك با لماو نز ۽ مك طراطور > كامخ امك › طاطم غعشوة 
بالسمك عارات السمك بالمايو نز ؛ كفتة السك الناضج “كرات لمك ضلع السمك 
كفتة المك بالنقيطة » طيق الفط بالسمك » فطير محشو بالسمك بودنج السمك»› 
قاأب السمك بالجلاتنا . قالب السمك فى الفرنء سممك عل الطريقة الايطالية ١‏ 
الماوى 
التريفة الآلماظية  :‏ ( القراصيا »التفاح المشمش ألخ ) كرات الآرز . 
ملحوظة : الأأصناف المذ كورة بعاليه ضن أصناف باب اللحم والطيؤد والارانب 
والسمك والحلوى , ٠‏ 


— ¥0. - 


Hors D’oeuvre المشيبات‎ 


عبارة عن أمناق باردة رققة ذات نكبة عالية 0 وهى أول مأيقدم ف ائه العامام 
إذا تعمل على تبط الشبية وتنبيه العصارات الحاشمة ( تنظر قو الم الطعام صفحة 760 ): 


کک 
ا الصسن وبا ا بين ا غنات الخبار الخال الأفريجى . 

الور ابر هامر" 

يقطع جزء صغير من وحدات الزيتون سبواة ارتكازها ء برص فى الصحن» و بحسن 
اختيار الزيتون العو 


5-3 


قار ير : 
عدد ۸ زيتون أحضر لل کر مقدار من معجون الأو حة ( ص 7١‏ ) 
عدد ؛ من الانشوجة ا 3 معجون أو جة کم 


۸ قطع خيز مستدير مقدد ( نوست ) 
الطر بق * 


ج باذع النوى من الزيتون مح الاحتفاظ بشكله أو يستعمل الزيتون احشو 
ولستځی عن حشوه . 

. يقطع جزء صغير من أسفل كل لسهولة ارتسكاز الزيتون‎ - ٣ 

وچب دن قطع التوست بقليل من معجون الانك.وجة م رثوت بوط کل زبتو نة ٠‏ 

۽ - ملا فراغ الزيتون بوردات ن مجر ل الا وة : 

ه - تنظف الأشوجة وتذل بالخلو تقطع الواحدة نصفين ماولا إل فكل صف 
جول الزبتون وعلى الخهز . 


إ0 — 


السمرر ن : 
باع الشو ك واللالں اراس مع الاحتفاظط بالشذكر و تيل يقلا ل من الليمون ورصس 
فى الصحن . 
اا : 
١‏ - تقطع حلقات وتتبل بالصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸ ):وترص ف الطبق وتجمل 
با مقدونس المغرى أو . 
وت وفص ا چات الصخيرة الجامدة وتجبز وملا بالمابو نيز کا فى كامخ "طاطم 
رقم ؛ (عفحة ۳۷۴) ورس فى طيق الأوردفرو حو ها الخس المفرى كااشعر . 
ما تنتخب الوحدات الصغيرة و تجهز كا فى كام _ خ الطاطم رقم ؛ ( صفحةمم ). 
امار . : يعدم ال يار الخلل أ و الأخضر 0 <الة تقديم الخيار الا خضر قشر ويقطع 
إلى أشكال رخرفة * 5 يتل بالصلصة الفرنسية ( صفحة وم ) وجمل بالمقدونس المفرى . 
اكلهرث : تقدم مخللات منوعة كأوردفر . 
الاسر م : قتتخب الشراتح الجراء اللبنة ورال طبقة الثوم وترتب فى الطبق . 
الراك : ع جلد وشوك الرئجة و تقطع شر انح دغيرةوةقيل بالزيت والليمون أوااخل. 
ارز اموم e‏ بالخل 1 ملقو فة على حلقات 4 خيار 4 
ولعم ل کالانی : 
١‏ - يقشر الخيار ويقطع مكعبات . سمكها + بوصة وتلف قطعة من الأنشوجة المد 
حول بعضبا بوسط حلقة الخيار . 
۲ 1 ا ا ۷۱ ) أو بوردةمن !لزيد 


۷و٣‎ = 


قز بابر نوم : 
١‏ - دهن حلقات من التو ست أو اللخز الاسر إطقة هن الزيد وتجعل بوردات من 
معجون الانشوجة( صفحة ( )۰ 
۲ يجمل وسط الورود بقطعة من الزءتون السو دأو بورفة مهدو نس 
المسش : 
أصناف السض الشائم تقد مما كأوددفر ھی 
بيش بالانشوجة( صفحة ۱۷ 1 ( 0 بش بالكر مة» ( صفحة ۱۸ 4 )بي با ماو نمز 
( صفحة EF‏ 
المطالسى : 
0 يقد م كامخ البطاطس ( صفحة ۲ ) كأوردفر . 
+ - يقطع البطاطس المسلوق حلقات تخا تما بوصة ؛ وتتبل وهى ساخنة بالم ام 
الفرنسية» وتترك حی ترد م يجدل الوط بوردة من "اض امرك الممذ: 5 
بقليل من الزبد ويوضع «وسطبا عرق من المقدواس . 
۳ — ساق بطاطس صعير الحجم ` م فشر وهو ساخن وشل بالصاصة الفر سيه 
(صفحةمم) وتترك ( حى ترد ماما ) ولص فح الاو الو ادا 


ايار 1 هر نوع راق من البطارخ وأحسن أنواعه ما يستورد من روسياومنه الاجر 
واللاسود ويقدمكالاى : 
١‏ يقدم على مستدرات من التوست مدهونة بالزيد. 
؟ ‏ يتيل السكافيار بعصير الليمون وعلط بقليل من البصل المفرى » ثم توضع طبقة 
الخليط عل توست مدهون بالزيد مدأو مربع أو مثاث ). 
لام الرو-ى : ( صفحة (vo‏ : يقدم كأوردفر على حدئة أو يقطع قايل منه مع 
أصناف أخرى من الاوردفر : 
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Savourios المملحات‎ 


وهى آخر أصناف قائمة الطعام ( بنظ. قو ام الطعام ص 74 ) ومنبا الآنى : 


الو تات المعاىء . (سكوت الجين (صفحة “(e1‏ سكوت الأنكشوجة (صفحة (or‏ 


رركا : ! كلير تملح ( صفحة ووه ) : لقم الجين ( ده ) . 


ال سارل '( م 0 


الفط . قطير صغير حشر بالجين . TT‏ م 


ارصابع العا عون : (صفحة ٠٤١‏ ) . 


) ١4م رالتاي باط : ( صفحة‎ E 


فى كام :[صفحة ۲١‏ ) . 


بسکوت الجين بكرعة الكرفس 
لوار ر 


مقدار مى إسكوت الجين (صفحة ٠۲١‏ ) | ماعقة كيرة من كرفس أبيض مفرى ناعما 
0 ولا كيزة من‌الکكر عة الخفوقة.فاةل أحمر ۲ ملعفة كميرة من جين ر وی مور . 


الأريقة : 


عاط جع المةأددر بعضما بعش وتوطض ع شكل هری على وكرت اجون وەل 
يقليل من اواو <i‏ ره س اضرا ۰ 000 الاحر . 


(4)س- طبهي ) 


33 ¥04 — 
الكرمة بالجعن Cheese pyramids‏ 
كالكريمة بالكرفس السابقة » باستعمال م ملاعق جبن روى مهشور ويستغى 
عن الكرفس . 
( بسكوت ملح بالبيض والجرجير ) 
المقار ير 0 
مقدار من إسكوت الجبن ( صفحة اده ). أو بسكوت الأندرجة ( صفحة ٠٦۴‏ ) 
خليط مكون من : ملعقة <او من كل من المقادر الآنية : 
كرعة صفار بيض مساوق ومنخول - جبن روم هيشور - معجو نالأالدوجة 
١‏ ون بياض بيض مفری » جر جير مفری أو مقدونس . 
الأرية: : 
١‏ - تخلط الكريمة وصفار اليض والجين والمعجون بعضباببعض » وتهتل بقليل من 
الملفل الآحمر . يغطى سطح البسكرت بطبقة من هذا الخليط . 
۲ - يبحمل للدكوت بتخطية نصف سطحه بوياض الييض المفرى واانصف الآخر 
بالجرجير المفرى . 
أسفطه ( أسبتة) الخضر المملحة 
المقارير : 
فطيرات صذيرة مصنوعه ة من الفطيرة الدسيطة بالجىر ن (صفحة (orr‏ ¢ وسوی بدون 
حش وك فى فطيرات الفا كبة ( صفحة (oo‏ . 0 
خضر منوعه ة ناضجة ( بطاطس » جزر » إسله الخ ) متبلة بصلصة ماي ونيز (صفحة ه۸) 
اريم : 


ا a‏ بالاو ونيز وتلا مها الفطيرات . 
ba. vu K* lr 0 :‏ اس :ا الخحط . 


مسب ون سس 
حلقات الخين بالجلاتينا 


افذارم : 
جميرى ناضج مقطع رفون أعسن ری ح عفد امن ااا العامة لين 
الحلوة رص 148 ) . 
الب : 
١‏ - ثيل قوالب صغيرة بالماء البأرد . بصب بكلقليل من الجلاتينا وتترك حى جمد 
نت عاط الزبتون والمبرى روخ ن القالب ويثدت الطبقة بمقدار من 
الجلانينا ( الآلماظية ) ونترك حتى تيحمد تقلب قبل استعالها مباشرة على خيز 
مقطم حلقات ومدهون بالزيد وتجمل بالمقدونس . 
أصاببع التوست المماحة (رقم )١‏ 
ال ازير : 
کیلو کریمة أو ۾ كيلو لبن » ملعقء حاو معجون الا نشوجة ( ص )۷۹١‏ 
زيد ؛ أصابع من التوست الساخنالمدهونبالزيد | مح ٣‏ بيضات فلفل أحمر 
الطريم: : 
١‏ س يدهن النوست 0 : 
س تخلط الكريمة أ واللين بالزيد واليض وزفع على نار هادئة مع التقلوب حى 
يغلظ قوام الخليط بشرط. ألا يغ . ٠‏ يقبل بالماح والغافل ثم يصب جزه منه على 
التوست ويرش بالمقدونس الممرى ويقدم ساخنا . 
أصابع التوست المملحة (رقم ؟) 


القاري ' 
ملعقة كبيرة زبد» عدد ۽ مامقة كيرة من لبن ۰ جرأم جبن رو موشور 


لہ ]5 3 ل عله 


الطريقم: 
١‏ - تسیح الزبد ويضاف إلا بقية المقادر وتقلب جيدا على نار هادئه حى بغلظ 
القوام 
ارت لان عل ى التوست الدهرن بالزيد ‏ , ويقدم فى أ Jl‏ أ 5 وضع ف 
ر 


توست را ل ن 
الطربة : 


يوضع فرقها طقة تما O a‏ 
م تساوى الطبقة جيدأ ويجمل خطوط. من المقدواس المغفرى وير ش بالفافل الآر 


۷0۷ ~~ 
السا ند وتش 
يطلق اسم السا ندو تش على طبقتين من ا لعز ببنهما نوع من الحشو. ویس می‌الساند وتش 
| عادة باسم الحشو » فثلا ساندوتش الانشوجه عبارة عن ساندوتش مشو بالاشوجة, 
وساندونش الدجاج عمارة عن سا ند و تش شو بالدجا ج وها 8 
وختلف تحضير الساندو تش باختلاف نوع الخيز والحشو ا لمستعمل . 
تجبيز الخبز لعمل الساندوآش 
مختاف تجبيزه باختلاف شكل الخيز الختار وينحصر فى الأتى : 
( ور ) مسر السائروشى الخاص : 
وهو عبارة عن أرغفة صغيرة مستطيلة الشكل أو مستديرة و تحضر شقا عرضاً . 
بشرط ألا تنفصل وتحشى بالزيد ثم بالحعو الختار . 
( اا ) معام ایر اروف كبى : 
يختار رغيف بايت من الخيز الأبيض أو الأسعر ٣6۵‏ 8۲0# من النوع المسمى 
بالصندوق وہر کالاتی : 
(1 )فى مل لسائرو :تی لتقف .رول : 
يقطع الرغيف شرائح رفيعة بالعرض و تدهن بالزبدة المدعوكة وترال القثيرةالخارجية 
م توضع كل طرؤّتين ا وبينهما الحشو المسستعمل وهذا ل ساندوتش راغ الع 
رقيقاً ومنه مکن عل ساندوتش مختلف الأشكال . 
اال اسائر و تی : 
س الساندوتش المربع ويعمل بالطربعة السابقة 5 
— الساندو تش المستطيل و اتج من قطم اقا تدوتش ألأريع السابق لصدهن . 
؟ - الساندوتش المتلك : وبلتج من قطع الساندوتش المربع اسايق لمثائين . 
؛ - الساتد وةش المستدير : و بلتم من قطم الانفوك . الى مم مقطاعة سند 2 . 


~— Yo «- 


ه- الساندوتش المشرشر ذو الأشكال الختدفة . وينتجمن تقطيع الساند و نش المربع 
بوساطة قطاعة مشرشرة الاشكال زخرفية . 


(ب) فى عمل السائر و شی الأو : 


اعد يقطع الرغيرف 


ا 
با اطول وتغطی 


الشر عة بطبقة 

من الزيد اللين 

۲ س“ تغطى الشر عة 

بطيقةمن الحشو 

الختارو يجب أن 

يكو نعل هيئة 

معجون ثمتزال ظ 

الطبقة الخارجيةالصلبة» و تلف اشر عة باحتراس عل هيئة أسطو ان ة كاف السو يسم ول. 

ب ب تلف الاسوانة فى قطعة شاش مللة معصورة جيدا وةترك فى مكان ,ارد 
لين استعالها ‏ يقطع حلقات سمك + بوصة . 


حثى الساندوتش بسكثير من ألو ان الطعام ؛ ويمسكن تقس الهو للأقسام الآتية : 


طر ةة عمل ااسائدوتش المافوف 


١س‏ مسو سرل انعر یر :كالجين بأنو أعه » وشيراتم اللحم والكبد واللسان والطيرر 
السمك والسجق واجخبرى , البيض » الخيار » الطماطم » الكافيار , السردين ٠‏ الأ كوجة 
الو نة ؛ البطارخ » العجة » المربى » الزيد . 
وعکن استعال نوع واحد أو أكثر من هذه الآنواع فى عمل نوع واحد من 
الاندوش مثل 
جبن روى ميثور وحلقات الطماطم وملح وفلفل . 


سب ۹ ن /إا مت 
خياروطاطم متبل بصلصة فرلية ٠‏ 
بيض وخيار تخال 0 
طراظم وسر دن مدل بعصير دون وملم وفلغل. 
حس وطماطم مثيلة بصاصة ما و و 
التو اکر : و شر ی 2 ۳ برطانات أر أناببب أذ علب 2 وأشهرها استعالا 
معجون الآ نشوجة واللحم أل . 
5 الحم و العم في امل : وله أنراع عدة منها: 
۰ معجو ن الجين ( رقم ١‏ ) 
المهارير 0 جين دو بل کرم ١‏ كرعة 3 هدوس مذرى أو نعناع جاف ١‏ 
الطر بي : 
أ يدهك الجن حى م اما و قاف له مقدارمن‌الكر ية لتكو بن مه جوز ناعم 
؟ - يضاف للمعجون قليل من المقدو نس المفرى أو النمناع . 
معجون الجبن (دقم (r‏ 


المقارير* : 
10° جرام جن رومى ملشور | ملعقة شای معجون ا مستردة . 
ملعقة زيد » ملعقة حلوعصير طاطم ا ١‏ ملح » فلفل أحر . 


بار ت : تدعك الزيد جيداً وبصاف اليما بقية المقادير ويقلب الخليط حتى ينعم اما . 


ظ القارير : 0 
طاطمه كبيرة ؛ بيضة 
Yo‏ جرام 7 جين روي ا 
الطر رة 
5 تصني الططاطم وتضاف للسمن المقدوح وتترك على ار هادئة حتي تغل 7 


م ملاعتق كبيرة نات خيز أمرنجى 


اة حار من »ملح فلةل » قلولءن أأسةزدم 


س وناك 


7 يضاف الخيز والجين , ويشل الخلبط بالمستردة والح واافلفل . 
۳ 00 البيض ويضاف الخليط ويقلب الجيع جيداً . 
م وضع الإناء على نار هادئة 1 التقليب مدة م دقائق . 
0 - ا al‏ . وقد عرر من منخل . 
ج بو ضع المعجبون 2 رطان جاف.و صب على السطح نحو نحو مأعقة من السمن السائح 


ازقارے : 
عدد ١‏ من الطاطم ا مشر المقطع . بيضة » ملعقتان كبير تان فتات خيز أفر بجو 
طعقة شای بصل مفرى ملعقة كبيرة م طحة ز ١‏ 
د مقّدونس مفری | ۽ ملاع قكبيرةمسطحةمن جبن ر وى هيشور 


الطرية: : 
١‏ سبح الزبد وحمر فيها البصل ثم تضاف الطاطم . 
٣‏ - فق البيض وبضاف للخليط و بقلب على نار هادئة مدة ه دقائق . 
۴ - تضاف بقية المقادر ويقلب الخلط جيداً . 
0 - حفظ فى برطان جاف ويصب عل السطح مقدار من الؤيد الالح : 
معجون الجن بالا تشوجة 
افقارر . ۷ جرام فن عبن علش فلل من روح الانشوجة أو معجون الا نشو جة 
ملعقة كبيرة زيد 
الطر بق ؛ تخفق الؤيد جيداً و ضاف للہا باق المقادر وتدعك جداً حتى ينعم الخليط 
خليط الجن بالمكسرات 
التمارير : مقادر متساوية من عين اجمل المفرى . زيتون أسود منزوع نوی » 
الكرية الجبن الروى المشور . 
الطريقة, تغط جيم المقا در بعضمما يحضو نستعم ل عادة لمل ساند وتش باستمال الخبز الا مر 


= ا۷۹ 
معجون الأفدوجة 
الممارير : عدد ۸ من الاشوجة 30 جرام من زبد . ملعقة شای من عر هون 
لطر بق 8 
| س تغسل الأنشوجة بقليل من الؤل ثم يتزع العظم و تحفف القطم . 


۲ تسحق الانشوجة فى هاون رخام »م يضاف إإمها الزيد والليدون و احق 
ثانا وتمرر خلال المنخل وتستعمل . 


محجول الليض 
ا مشار ر 
مح بيضتين مساو تين ملح فلفل أج 
هر١‏ ملعقة كبيرة زيد ملعةَة شای من عصير هون 


الطريقة : 
١‏ - يسحق البيض وقد رر من منخل و يتبل با لماح والفلفل وعصير الدمون . 
؟ ‏ تدعك الزند جيداً وتضاف -ليط البيض وبعاد توما ويستعسل المعجون . 
معجون البيض بالا نشو جة 
المفارير : مح ۲ بيضات مسلوقة » معاقة شاى من روح الأنشوجة . معلقة كبيرة زيد . 
الطريقٌ : 
١‏ - يدعك صفار البيض وعرد من منخل . 
س تدعك الزيد و تضاف للبيض ويعجن الخليط جيداً بالانشوجة و بقلب جيدا 
معجون المردين 
المفارير : علبة سردين » ملعقة شاى عصير لعون » قليل من املح والفلفل الأحر 
الطر ية : 
١‏ س يزع جلد وعظم السرين ويدعك جيدا حى ينعم تمأماً وقد يمرر من منخل.. 


٠ |‏ - 
ملك . تخفق الزيد وتضاف للسردين ثم يضاف اليمون والتوابل . 
ا يقاب اججبع جيدا ويستعمل المعجون . 
معجون اللحم 


المقارير : 
۰ جرام لحم ناضج أمر ڊ ملعقة شای مهار 
ملعقتان من من ملح - فلفل ‏ قرفة 


الطريم: : 
١‏ - يتزع الدهن والقطع الغضروفية من اللحم ويفرى مرتين بلماكينة . 
۲ -- يوضع اللحم والتوابل وثلثا مقدار السمن فى هاون وسحق الجميع جيدا . 
٤‏ يصب فوقه باق مقدار السمن السائح . 
0 20202020202020 معجون الدجاج 
0° جرام دجاج ناض فرق Vo‏ جرام من عين جمل مقشور 
ملعقة كيرة من كريعة غليظة . ملعقة شای عصير مون ظ ملح 2 فلفل اشر 
الطر بق : | شْ ظ 
١‏ ل يقشر عين اليل من القشرة السمراء بغمره فى الماء المخلى ثم يفرى . 


۲ - بدعك الدجاج حی شم ثم تضاف جيع المقادر ومزج حيدأ وشل الممجون. 


حشو حلو للساندو تش 
القادير : ملعقنان كبير تان من المربى » موز نان ؛ ملعقتان کیرتان من غیز جل مفرى . 


الطريقة : بقشر الموز ويدعك وتخاط جيع الاد بعضبا ببعض . 


طريقة عمل الساندوتش 


١س‏ يحبز الخيز على حسب الرغبة ( ينظر صفحة ۷۷ ) . 

١‏ - بدعك مقدار من الزيد حى ينعم ویدهن به سطح از 

ماب يوضع الحشو الختار ( معجون . لوم . جين . أسماك الح)و تغطى القطعةبقطعة 
اا ى مدهونة بالزيد أو يدهن 0 السإندوتش المد بالزيد ثم حثى 
بالحشو المطلوب ؛ 

۽ - تقطع الحافة اسار يرك الساندوتش كا هو أو بقطع على حب الرغبة . 


تقديم الا ندونش 


ا ساندوة* ش على منديل من الورق أو مفرش ودق دنتىل أومفرش قاش 
جم الطرق انا تحمل الأنواع غير الحلوة بو ضع قليل س أوراق المقد ونس 
وفى الحفلات رتوت سیخ رفيع فى e‏ 5 ورقة و 5 
اسم الساندوتش . 3 

؟٠‏ أو بقدم فى طبق مفروش بورق کد نع کم من افا 
العشاء الخفيفة . ش ا 


ع 
عقا لسع و الا كلدت ا 


قلاف] كفن أن الاعدة ركو ق الدال عله ق بالف نكن 
لرحلة ثم ترتب الأوقات لمكن القع بأ كر قط من الراحة والنزهة . 
وتحتاجهذه الرحلات والسفريات لغذاء شه سبل الحل : ويلاحظ فى إعداده الأتى : 
اعد إن تكو ن قيمته الغذائية كبيرة لآن انتعاش الجسم باستنشاق الطواء انق يتطاب 
غذاءكافيا محتويا على جميع العناصر الغذائية . 
؟ - بلاحظ تبان الآلوان فى الأصناف الختارة . 
٣‏ - أن تسكون منوعة بقدر المستطاع . 
؛ ‏ بحب أن تسكون كية كل صنف كافية لعدد الأشخاص . | 
ه .- تختار الأصناف الخالية من الصاصات حتّى يسبل لما » مع ملاءظة أرنف 
تكون قيمتها الخذائية متوافرة . 
كنب اعفان الا ضاف الم ٠‏ كبا باردة ٠‏ 
۷ - ملاءمة الأأصناف لفصول السنة وحفظ الساخن والبارد منهافى أوان خاصة › 
كا فى حالة استعال ( الترمس ) لحفظ القبوة والشاى أو شراب الايمون والاء 
المذلج ‏ أو استعال الآنية الخاصة المصنوعة بطربةة (الترمسر ) فى حفظ اللحوم 
والخضر السوتية ال وإلا يستعمل موقد الفول ( وابور السعرةو ) الصذير فى 
إعادة تسخين يعض الأ طحمة . 
۸ - #ستعمل الفوط والأطباق وأكواب الورق لسبولة حلبا ولانها تشغل .كان 
صغيرة ثم ستغنى عنما بعد استعمال . 
٩‏ تجبز الآدوات اللازم استعالحا كالشوك والساكين والملاءق الخ وكذا اواد 
الضروريةكالملح والفلفل والسكر والخللات الح حسب مايتطلبه الطعام المعد ٠‏ 
وقد شاع استعال حقائب خاصة بالرحلات مصنوعة من الجلد أو الورق المضخغوط 
الفيير ؛ومجورةتجبيزا خا صأجميع الآدوات من أطباق وأكواب وشوك وملاءق وآنية 
حمظ الاغذية والسوائلالخ > ومختلف حجمبا وتمنها پاختلاف نوعبا وماتحتو به من أدوات 


س وا هم 


كشف للأسناف الصالحة لارحلات والأأكلات السغرية 


اللحوم والطيرر س ابض الفطير والحلوى | صفسة 
جلاتين الحم ساد وتش اللين بأنواءها فطير محشو باجين . العصاج 
ضلم اللحم الناشج ٠‏ اللحم والدحاج السك المكسراتء لرا 
رسيو ملفوف بالترزب ٠‏ السك والجرى قطيرات الفا كهة 5 
رستو ملفوف يح ٠‏ الأشرجة 
يفتك ه الردين الريسولز Î‏ 
مج بالبيض والبقسياط ٠‏ التولة املاش الحدو :4 
مخ بالتقيلة ه البطارخوالكائار . الكمك والتورث ع 
لم ضأن رساو ع الطياطم الحاو 3 


ا 
أصابع الانة 
القعلايف 


كبد وكلارى مشورة 
الكفتة المشوية 


والكمك والماوى الثير 


فة اليك 
الكية الماى 
جام مثوى 
مام حشر 


ية 


دحاج بارد 
حلانتين الرحاج 


0 ا فر صضفةة ا الندربات 
المبوات | لاطي ال 
مو الالء الحس»الكر بأ 1 )| هھ الو 


٠‏ ورق للأصب 0 كفتة البعلاطين 

م الباذيجات الأبيش | | ممكروفة الصلفة النْضاء 
والأسود EE‏ 

۾ الفلفل الروى 0 


ه المرشوف ر 
e‏ زق 


اس 


١‏ -- لحم رستو شو ء مخ بالبيض والبقسماط » فطير بالجين » عشو باذنجان أبيض» 
اندو ةش مختلف » فاكبة » شراب الليمون . 
بس جلاتين المحم »كبد وكلاوى مشوية » طماطم » حشو ورق عنب » فاكبة » 
بسكوت وجبنة روى» شاى ولبن أو شراب الليمون . 
م ضلع اللحم المغرى الناضج » بطاطس محشو بالعصاج > بض اسکتلندی» مخللات 
بودنم القصر ء فاكبة » شاى ولبن . 
؛ كفتة عمك » عجة » دجاج بارد ‏ ساندو ةش أنشوجة وجبئة ركفورد » وجبنة 
حالوم » وخبار » فطير بالفراولا 1155 فاكبة » قبوة ولين أو لهونادة . 
د - جلانتين الدجاج ؛ساندوتش سمك بالمايونيز » وطماطم بالخياد » فطيرات 
الفا كبة دسكوت الجبن » تفاح > موز » شای ولبن » شراب الليمون ٠‏ 
5 - حمام شو غالى من العظم » خيار خلال » لحم ضأن بارد 0 ساندوتش بالزيد 3 
ضلية م:رعة » ساندو قش بيض » بلح الشام بالفستق »> فاكبة » شاى ولن . 


۹ 


قوائم الطعام 


النقط الوامب صراعا را هنر عمل قرام الأمام : 
١‏ تراعى الحالة المالية فلا تتعدى ربةالمنزل ماخصصته من الدشلللصرف على الغذاء 
؟ - يراعى عدد الأشخاص المراد الطبى لحم ومايلاتمهم من الطعام على حسب أمزجة 
كل » مع ملاحظة السن وال جس (رجال - فساء - أطفال ) والمبئة . 
٣‏ - مراعاة فصول السنة فى اختا فان فيقدم فى الشتاء المساء والاصئاف 
النشوبة والدهنية والكوامخ الحريفة؛ كا يلاحظ ف إعداد طعام فصل الصيف 
اختيار الخصر والأصناف القيفة الى حسمن تناوها باردة . 
۽ - تقدر الوقت المكن لربة المنزل أتصرفه فى طهى الطمام » كذا مقدرة الطامية 
على الإلمام بعملبا . 
ه ‏ المعدات ال ى بمطبخ ا مزل كالاادوات وتوافرها والافران أ. 
د ديب أن تار أصئاف الطعام من أ: نواع عختافة › E‏ منها الأغذية النشوبة 
والدهنية وغيرها ما يحعل الطعام كاملا مستوفيا » ويفضل اخ اختياد الاصئاف 
عل اللاصناى المحفوظة لفائدتها الغذائية . 
¥ يحت أن ن تسكون ألوان الطعام متباينة بقدر الإمكان » وأن ن بلاحظ التنويع عند 
ققد مما ٠‏ فرمقب مثلا الحساء الا يض طعام أحمر وهكذا 5 بحب تقد مہا بشكل 
شبى مع ملاحظة حسن الذوق فى رتيب الاطباق . 
وتختلف القوائم وما يقدم فيا عل حسب الغرض المقامة من أجله ٠‏ فق البوفيبات 
تقدم أصضاف راقية من السمك واللحم والفطار واللحلرى 5 ؛ وتسكون 
كلبا باردة . 
أما فى قرام الطعام على الطريقة الأورية فتقدم أصناف عدة وتكر ن بالترتيب الآفى: 
(أوير) ارات Horsd, oeuovres‏ وتقدم مع الا كلةالمهمة فى اليوم؛وهى 
عبارة عن جموعة من الاصنافى الباردة الراقية الحظر ذات النكبة العالية المبلة جيداً 
000 يذاه . وإنا أن تفلم كتارعة کا فى مل کر خاض ذلكء 
و د مړا على حد نه فى طبق صغير ٠‏ وإذا اقتصر على صنف وأحد مها 
فك ن من الأصناف الراقية جدا u‏ يوضع عل المائدة قبل دخول الأشخاص . 


والمشبيات تنشط الشبية لل كلين رتد الممارات الماضة ) 5 أنها تتيح للطاهى 
وقتا كفا لتقدم الحساء ساخناء وأصناف !لشبيات الثائعة هى : شر انح سردين» أنشوجة 
رجة 3 الزتون بأنواعه 4 السا مون ¿ و اللات 0 ابطارخ 0 والطاطم.الخيار؛ ومنها مايعمل 
أشكالا زخرفية كالبيض ا أهرامات السردين ؛ الزيتون المحشو بالانشوجة 2 : 
عند الامر كزين كتير ماعل أفواع معينة من الفا كرة محل المشبيات : و أهمها الليمون 
الهندى والشمام وسلطة الفا كبة . 
) اا ( الاي SOUP‏ :وهو بخ عياف الاساسية ف اء ةالطعام 4 وسن |ختیار 
أحسن الأنواع وبحب تقديمبا ساخنة جدا ‏ وف الولائم العظيءة كثيرا ما بقدم صنفان 
منها أحدهما شاف » ويقدم أولاء ثم يليه الآخر وهو النوع الثخين . 
) “انثا ) بلسوك ۱ا۴٣‏ , وهرأيضا مالاع ناف ئى قا م ةالطعام ويقدمالسمك 
عادة مساوةا ومغطى بصلصة مک كييك اليو نمز 3 وف همده الحالة تقدم Se‏ وأحدة 
كيرة 0 وإذا كان فوع امك صغيراأ فيقلى أو اشوى و يعدم معدل Şe‏ لكل شخص 
وإذا احتوت القائمة علنوعين من السمك كا فىالو لام العظيمة وجب أن يكون أو لها دسما 
واا نف 
(ابعا) صف ابوبتراء 
إذ يحتوى عل الا<م وا لخضر والسوتيه والصاصة » وهر ياتمى لللاطباق المشكلة را 22806 
98 :؛ ويجب العناية التامة فى أثناء تنسيق هذا الطبق لثلا يكون مموشا . 


Entrêe‏ وبهدم ف أغاب القواكم وهو عبارة عن صنف کامل 


وينقسم قسمين : (۱) ساخن . (۲) بارد . 

وف الحفلات التى يقدم فما صنفان منه يقسدم الساخن أولا ثم البارد . وكل قسم منها 
ينقسم قدمين . خفيف ورأق - وإذا اقتصر على تقديم صنفين منقسم وأحد ( الساخن 
أو البارد) وجب تقديم الخفيف أولا . ش ش 

ومن الاصياف ا مشبورة الى تقدم عاده : 7 

١‏ - الفطير الدسم الحشو بالدجاج الخلوط بالصلصة أو السجق أو اللحم المفرى 

بالصلصة وققدم هذه الاصئاف ساخة . ا 

٣‏ - الطيور المفرءة أو المقطعة ملوطة ,صلصة جيدة وتقدم فىأصداف أو مايشامبا 

م - بفتيك . ضلع وكرات من الاحم الناضج ال مغر ی الكستليته والكفتة بأنواعها 

م - اللحوم والطيور بالنقيطة .. ه - العجة يأنواعبا والسوفليه الخ » 


(غاما) مقطع "ر Joint or Renove‏ :وهوعارة عن مقطع من الاحم ( كيف 
أو تغذة إل ) ويطبى بأبط الطرق وتقدم الآصناف مع مابلا مما من الخضر (الىلات دار 
أسماؤها فى القوائم ) » وهذا الصنف تأسامى فى قائمة الطعام » وقد حذف من القواتم 
الطويلة إلا فى المناسبات الخاصةكالحفلات الللكية إل . 

(ناها) عت سب علي Sorbet‏ يعدم فقط ف المناسبات الخاصة وهو عبارةعن سال 
شبه مثلج مكون منعصير الها كبةذات النكبة اللاذعة20©» ويقدم ف أكر ايعاد فرت 
با کواب الشامبانيا» وجب ألايكون مک حی يسبل شر به والخر ض من تقد مه إنعاشر الجسم 

(سابما ) الطيوم 84 : و هذا يتألف من طير مطبى فىاافرن ( الرستو ) أومن عدد 
»ن الطيور ؛ وقدبماً كان يتحتم أن تكون هذه الطيور برية ( طيور صيد ) إلا أنها الآن 
استبدلت مما الطيور المزلية . 

ومن النادر وجود مقطع اللحم والطيور فى قائمه طعام وأحدة . 

(14م1)الصلف الرتقالى 3 he‏ : وهى الاصئاف الخفيفة للى تقدم 
بعد الطيود وقبل الحلو» وتنقسم ثلاثة أقسام : 

١‏ - خض من نوع رأق ٠‏ موجودة فى الموسم أو حفوظة وتقدم مع مايلاتمبا من 
الصلصة أو تقدم حشوة . وهى إما ساخنة كالحشوات والخضر بااصلدة أو 
باردة كالخضر بالسكر بمة وانحشوات الضلة . 

۲ - حلو : صنف مهم فى قائمة الطعام وقد كون نوعاً منالبو دن "راق الخفيف مثل 
البابا والفوا كه بالنقيطة والسوفليه ‏ وجب العناية التامة ر حرفأ زخرفة بس.طه 
دقيقة وقد تقدم باردة مثل الالماسية أوالكرمة أوالفطائر أو السوفايه الإارد الح 
وإن قدم نوعان منها وجب حسن اختيارهما والتتويع فييما وأحياناً يقدم 
فوع من الود المثلج كحلوى باردة أوفى هذه الحالة عذف المثلج من القاكة . 

+ ب المملحات Savoury‏ : وهوغالباً عبارة عن نوعين أوأ كمرمن اين ومعهبسكوت 
بدون سكر . وقد تسكون أنواعاً ملحة رقيقة المنظر تبه بالمشيبات . و يلاحظ اختلاف 
مواردها عن المشبيات » وعادة تتكون ساخنة كالفطير الصغير بالجين أو:_كو نه نالآنواع 


. وقد بطيف اليما بعض الأفرنج شيا من الجر‎ )١( 


» الطبى‎ - ٤۹ ( 


د نايت 
دصنوع كالبيض بالأنشوجة وبسكوت الجينبالكرفسوالكرعة الخ .وفائدة هذا ألصتف 
للجمم المساعدة على ا حضم وخصوصاً إذا كاذت الجين عنصراً أساسياً وهو آخ رالا صناف 
واکنه من أهمبا . 
( اما ) اللات : وقد تدم ف أطيباقبا الخاصة مع الهسكوت الملاثم 
( عاشره ) الا كر : ويحب أن تكون منوعة بقدرالمستطاع وتختار أجود الأنواع 
وقد تكون طازجة كاليرتقال والموز والتفاح والكتترى الخ أو جافة كالز بب والتين 
الفا كبة المسكرة أو مكسرات مثل البندق والاوز الماح إل . 
( ءادى عضر ( القر.وة : التركية أوالفرنسية وقد تكون باللىن أو الكرعىة»وعل ذلك 


تحترى قاب الطعام الكاملة على : 
١‏ - مثم‌ہات Hors d’oeuvre‏ — 1 
۳ السماء Soup‏ — 2 
۳ — ت Fish‏ — 3 
5 - لحم مع الخضر Enret‏ - 4 
» - الرستو Roast (Folut of Roti)‏ 5 
5 - الخضربالصلصةأوعشوة : Dreased Veg‏ - 6 
[Batrement ET‏ عاد اك 
۸ - الجين الخ Savoury‏ — 8 
۽ - المثلجات [ce‏ -— 9 
ءل الفا كبة الخ Dessert | ١‏ — 10 
١‏ - القہوة Caffe‏ .— 11 
قانمة طعام لحفلة منزلية 


حساء أو سمك . لهم بالخضر أو طيور. حلوى مطهية . الجن أو خلافه . القبوة 
أو الفاكبة أو كلاهما . 
وجبات الطمام 
أربع أ لات ف اليوم أو س حسب عادة اليلد » وهى : 


ظ وجبة الفطور 
وجدة الفطور هى الاولى ريعقببا معظم العمل الفسكرى والجسمى وجميمع المجبودات 
لذدك وجب أن براعى فيبا الانى : 
ذ احواءها على جمبع المواد الغذائية السبلة الحم . 
٣‏ - أن تسكون الكدية مناسبة لطول الفغرة بين وجبة الفطور والخذاء . 
٣‏ تقدم الاصناف الساخنة فى فصل الشتاء . 
- اختيار الأصناف البسيطة الى لا تحتاج إلى بجهود فى إعدادها . 
١‏ - مون هندى ؛ بيض بالسجق » زبد ومربى » شای ولين . 
؟ - خشاف ف کہ » فول مدمس » توست » زبد وعسل أبيضء شاى وابن . 
٣‏ - عصير البرتقال » شعرية باللين والسكر » جهن حلوم » قهوة بالابن . 
4 - بيض مقلى فى الماه . قشدة وعسل أبيض » شاى ولين وكعك . 
ه - عجة » توست بالزبد والمر ى . قبوة باللين . يوسن . 
> س كفتة سمك ؛ زبد ومر . كا کاو بالابن . 
۷ تھا . بض مطدبب ( برشت ) قوست ومرفى . قبوة باللين . 
۸ -كويكر أوتس باللين ؛ بض ٠‏ نوست ؛ مری . شای واين . 
ه- فطيرة ؛ قشدة وعسل أبيض ؛ جين حلوم ؛ شاى وابن . 
-٠‏ بليلة . بيض بالسطرمة » شاى ولين . 
١ب‏ عصر طاطم ) بحل خفيفاً بالسكر ( مك مشوى ۰ اوست وزید ؛ 
وشيكولانة باللبن والبسكوت . 
وتعتبر آم وجبة فى البلاد الشرقية ويحب أننعتوى على لحم وخضر ونوع من الحاوى 


جب الات 


کا وب أن يحتوى على الأو أد الغذائية الى جد لبا و جمه ه مستوفاة من یج 8 ذرأاحباء 
مع ملاحظة كفاء اة الک تا 8 | لن والنجرود والحالة الصحية وا أأللة. 
قرائم الغ ذاء 
منبا ماهو بيط للآكلات الومة ومتبا ما تعددت أستافة و ذلك فى الولائم ‏ 
وف قرائم الولائم بلاحظ اختيار الأصناف ورتيب تقدعبا على حسب ماذكر 
فى القوائم الكاملة أو على حسب ما تقتضيه الاحوال. 

قوائم الغداء الصيق 
-١‏ يفتك » سلطة خضر » طماطم محشو » قالب شيكولاتة . 
۲ حمام مشوى نحشو ورقعنب وسلطة لينزبادى > فاصو ل اخضراء » ألماظية لعن 
Ee‏ دجاج تمر وبطاطس » سلطة خضراء » قرخ »کور » باح الشام . 
۽ - رستو ضأن بارد » صلصة النعناع » سلطة خضراء . باذنجان ( أيض) عشو » 

فر الدين مطبوخ . 
ه ‏ رتو مفروم بالترب » سلطة خضرا.ء » مسقعة باذيحان »تر يفل . 
٦‏ - دجاج باردء مخلل » يأمية بالطماطم » ؛ أرز سلطة فا كبة . 
؟ ‏ قالب الدجاج بالا ماسية » سلطة خضر » طبق عحشوات » فراولا بالكرعة - 
e — ۸‏ إسلة سوتية ؛ عم شو ورقسلق مع اللبن الزبادی» ذا كبة معلجةة 
٩‏ - ەشو يات متنوعة » إسباجى بالصلصة ( طماطم ) والجين 0 ة بالزومتم 
واللدمون » مانجو . 

. طاجن اللحم بالخضر » خس بالمابو نير » ألماسية فراولا بالكر ية‎ - ٠ 

قوانم الغذاء الشتوية 
١‏ - مشبيات » حساء الطماطم » سمك مقلى » طاجن أرلندىء فاكبة . 
؟ ‏ مكرونة باللمن والجين» كستليتة مشوية » أسفا ناخ بالبيض » تفاح بالقشدة ‏ 


م ل حساء دجاج » دجاج تمر وبطاطس » بسلة سوتية » حشو قرع » عبش سرايا . 
عه مك مأيونيز» سلطة خس › دقية قلدط » سلطة فوا كه بالكر عة 4 


۰ ع — 
» - ضلم بالحم المفرى ؛ خروشوف باللبن ؛ فطير محشو ؛ رتقال . 

۷ - حساء بالثربية » دجاج بالحاج أرز ؛ مسقعة قرع » بودن البابا . 

.م - مك طراطوز » أسفاناخ بالعصاج » بودتح الخيز بالزيد . 

٩‏ - كفتة لحم وبطاطس بيوديه وصلدة طماطم » خرشوف بالدمعة » بودي القصر 


مع صلصة اأرنى» قبوة . 
٠‏ - حساء البازلاء ¢ رستو ملفوف بالحشو الزائف وبطاطس » طماطم عحشو طبق 
فطير بالفا كبة ( فلان ) . 


ملحوظة : فى البلاد الآوربية تكون وجبةااخذاء غالياً خفيفة وتسمى 201 نار1 . 
وف هذه الحالة يعتمد على وجبة المساء الى تنكثر أصنافها وتسمى “9م012 . 
قوائم وجبة الغذاء الخفيفة 1,12612 
و حساء الطماطم » ساندو تش » بالزيد, كستردة . 
۴ - مكرونة ياللبن والجبن الروى » قطعة خيز , فاك 
صب حساء البطاطس » سا ندو تش محتلف 3 کو بة لين . 
۽ كشك ألماظ بالصلصة البيضاء » قطعة كيك. 
© جميرى » سلطة خضر » فا كبة. 
وجية الشاى 
وموعدها بين الساعة الرابعة إلى|اسادءة » و#تلف اللاصئاف الى :قدم مها على حسب 
عآدة البلد » وقد تاف تجبيزه تبعاً للناسيات وعادة يكون من : 
)١(‏ ساندوتش تلف () إسكنز (۴) بكو تات مختافة )٤(‏ تورتة (ه) سويمرول 
أو قوع من الكيك () فا كبة طازجة (7) شاى ولبن . 
وقد يقدم الشاى بعد ااساعة السادسة ويسمىحيئئذ 183 111 ور اد فيه أصناف 
أخرى كأطباق البيض والفطارٌ وسلطة الفا كبة بالسكر عة والمثاجات الل . 
وق هذه الال ستغى عن وجبة العشاء . 
قائم شای بوم : حيز أسمر أو أبيض بالزبد وااربى» أو ساندو تش بالطماطم ؛ 
قزالخار أو الجين ؛ كوت “كيك او مو رول 2ای وان : 


VVE —‏ لد 


فاع لير الا : ساندونش بالأنشوجة : با جين ؛ بالدجاج ؛ بقلاوة بالفستق ؛ 
بسكوت الزتجيل ؛ و بى فور ؛ بتون اليه ؛ تورتة بالجوز ؛ كيك باافا كبة ؛ فا كبة 
اا سلطة فا كبة ؛ شاى وين . 

وجمة العشاأء 
٠‏ وآمتير أهم وجبة عند العال والأشخاص النء ن تضطرهم الأحوال إلى تنارل غدام 
Lunch ad‏ ٠وفما‏ عدا ذلك فأ ضاق الحقتياء عب أن تكون خفيفة ؛ سملة ا حضم 
ولا تاج إل ودف رز :ها 3 0 ما والسمى hia‏ 51221707 
١‏ -مشبيات ؛ دجاج مر ا ؛ساطة خخار ؛ فا كبة. 

- مخ بالبيض واليقسماط ؛ سلاطة خضراء ؛ قرع بالصاصة البيضاء ؛سلطة الها كبة 

٣‏ جام مشوى » طماطم » إسباجى بصلملة طماطم »وجين » سلطة الفا كبة 

. جمبرى بالمايونيز »كامخ الخس ؛ فاصوليا سو تيه ؛ مرابية بالفستق‎ - ٤ 

د كجلنة مشوية ؛ فاصوليا سوتية ؛ ضلمة ؛ خشاف القرع العسلى . 

5 - سجق بالفطير ؛ لين زبادى ؛ ألماسية القراسيا . 

۷- لحم بارد ؛ كامخ ؛ جهن روى وتوست : خش اف فا کہ وحانكتد 

- دجاج رستو وبطاطس ؛ كشك ألماظ بالزيد » جيلاتى مشكل . 

۹ - عصير طماطم مثلج ؛ ( سان بار د كامخ الشيكوريا E‏ 

٠‏ حساء اي ؛ 0 ٠‏ بصل بالصاصة البيضاء» بطبخ مثا 
قوأ ثم عشاء شتو وة 1 

ما بالجين »> كرفس بالدجا اج » طماطم . فاكبة . 
خا عدس » موك مقلى ؛ بودفج 01110 

مشسهءات : لحم ضأن رستو وبسلة سوفية »كاميخ البطاطس : فا كبة. 
٤‏ ب خرشوف بالزيد » خشاف الم راصیا وکت ردة- 
ه- مخ مقلى » ٠‏ أسفانا اخ ييوديه مكرونة إسباجى ء كناف بالقعدة . 
1- کید عع ر طاجن رةه 1 


= ن۷۷ — 


¥“ حساء خضر » كفتة سمك » كستردة بالكرملة . 
۸ - رستو الطيورء قنببط بالصلصة البيضاء » فطير التفاح . 
- حساء الطاطم » لحم بالصلصة الى والبطاطس اليوريه ٠‏ بودتم اليرتقال ‏ 
٠‏ - حساء خضر مصفاة باللبن» قالب اللحم بالفطير , أو بلين . 
قواثم عشاء خفيفة Supper‏ 
١ط-‏ ساندوتش » كامخ ( سلطة ) الفا كبة . كوب لين . 
؟- بسكوت الجين بالزبد» خشاف تين أو خوخ . 
٣‏ - كامخ الخس بالصلصة الفرنسية » خب بالزيد » جيلاتى . 
۽ - عجة » خب بالزيد »كوب شيك ولانه باللن . 
ه - طاطم حشوة ؛ جبن ؛ قهوة ١.‏ > -كلاوى على توست»ء قبوة باللبن . 
ملحوظة : فى الآسر المصرية كشراً ما يستغى عن طبى عشاء حتاف » ولذا تقدم 


الأصناف ای تبقت من طعام الغذاء إما بعد تنويعها أو ا هى » بإضافة بعض أصناف 
إسسيطة كالجين » والخيار 3 واللان الزبادى ؛ والمربى إلخ . 


الولائم 
تتعدد أصنانها جما تقدم فى القاماليومية » وفيها يحب مراعاة الشروط الى ذكرت. 


فى عمل القواكم . 


عم 


۾ مجم اال ا ا 2 4 


١ 22‏ 
فاع وع ماص | و لبه صيئى ۱ وب وى 
معريات : مردرن س زيصون | مدم يات : کافور» و اطم» حسام المليالم 
أخضر س غالات | خيار 
حساء الطيور العاف حساء دولاندی سمك مومى مقلى 
مك ماو فر جزں مك فاروس م رتو بالصلصة والحضر 
فار باللحم والخضر | لم يبفتيك ب صلصة طيادام اأسوتية 
ديك روى الحضر السواية 2 بطاطاس وو فر 4 رة و بطاطس 
ضامة جام علي ګدو 1 شوات ( طاطم ` فرع 6 
اكرعة الكرعة بالفراولا كشك ألاظا بالصلسة بوداج اليابا أو كديردة 
بكرت اللمن بالسكر فس والمكر عة ألماظية شافة باأنا كبة ِ بالسكرملة 
| حلا اكرعة بالأنشوية على السكرت بسكوت بالمين 
فواكه ‏ مکرات ذا كبة ‏ مكسرات نوكاس E‏ 


ق وة وه بوه 


كانت طرق حفظط الال شائعة عند قدماء المصربين ولكتهالم تعرف ول لامر بل 
حفظت ضمن أسرارهم شم ازداد النمل وكثر التعداد ففسكر الإنسان فى الطرق الى يمكنه 
من حفظ ما رن بد على حاجته لوقت الضرورة»› ولم بد هذه الطرق حيِكئكد على التجفيفقى 
الشمس أو الحفظ بالملح والخل » ثم تقدمت البحو ث إلى أن وصلت إلى طرق حديئةمتعددة 
فوائد حفظ الاغذية 
رفظ الاغذية فوائد كثيرة ملم : 
١‏ - حفظ ما بو وك على حاجة الإنسان من الاغذية لاستعااما 2 أوقات اعدم وها 
أو تقل » وا يمكن الحصول عليها طول العام . 
* - توفير مبالخ عظيمة وهى ما يستورد من محفوظات الخارج . 
© تصدير ماي بل على حا جة البلاد من هذه الحفوظات المناطق الى تندرم 3 تتعدم 
منباء وهذا ما يزيد فى ثروة اليلد . 
> - إمداد العال والافراد الذين يشتغلون فى جبات بع.دة حيث لا يمسكن أن تصل 
الم الأغذية طازجة سليمة من التاف . 
ه - قساعد على يوبن الجيوش وقت الحروب . 
طرق الحفظ 
نحفظ الاطعمة بطرق متعددة وهى : 
١‏ -بالتجفيف ؟- بالتعقم 2 * بتفريخ البواء. 
۽ - بالتبريد ه - بأضافة مواد مانعة للفساد . 
(1) إضافة السكر . 


سبللاب 


(ب) إضافة بعش المواد الكساتة وأشبرها عزو ات الصود بوم : 
( <) إضافة الملح والخل . 
أولا - التجفيف 
هو التقليل من نسبة الماء الى فى المادة حفظها كث طو يلا بدون تلف لان الرطو بة 
وطن ملام لامو اترا : 
طرس افيف : للتجفيف طريقتان : 
( | )الطريفة اسزاي : وفهاتعرض المواد الخذائية لرارةاك مس كاف تجفيف!الوخرة 
والبامية والنعناع » أو تعرض للحرارة الصناعية ( النار )كا فى تجفيف البلح فى 
الأفران » ولكن هذه الطرق تفقد المادة كثيراً من خو اصبا . 
(ب) اليف الحريئة : و هى تجفيف الفا كبةو اخض رمع الاحتفاظ تخو | صبامدةطويلة 
كاللون والشكل والرانحة » وستعان على ذلك باستعمال موأد كيميائية خاصة . 
الباميا 
۹س التخب اثار الصغيرة وتغسل عدة مرات ثم تجفف جمداً 
؟ - يقطع الجزء العلوى منها ( تقمع ) ثم تنظم ( تلضم ) بخبط وتعلق فى البواء فى 
مكان به ظل حى تجف تماما . تحفظ فى علبة نظيفة أو فى كيس قاش . 
اليازلاء 
١‏ - فلتخب الثار السليمة وتغسل ثم تفصص . 
۴ - توضع الحبوب فى مقدار منالماء المغلى المضاف إليه يك ربو نات الصودبوم بنسية 
۲ جرأم امكل لر ماء ٠‏ تنشل من الحاول وتلشر فى الظل تى تجف ماما ء ثم 
تحفظ فى علبة نظيفة أو كيس قاش . 
الموخية 
١‏ - تغسل الملوخية وتقطف أوراقبا ثم تسل ثانياً . 
۴ - تفرد الآوراق على قطعة فسبج نظيفة أو غربال وتترك فى مكان به ظل متجدد 


البواء وتقلب آنا فآنا حى جف تماما . 
فرك ورن فى | كان هن الفا أو علي فك ة اقا 
النعنا ع 5 لري 53 الكارة الخضرا 
قجذف كا الوخية الخضراء . 
الغطة 


١‏ - تفرز القرون الخراء e‏ أو تغسل و تجفف اما 

۴ س فشر حون جب ماما فع لیے EL‏ 

م ل تسق حر ى قصير ناعمة ذم تحفط ى علبة حكمة الغطاء . 

ثانا س التعقم 

وبقصد به رفع درجة حرارة المادة المراد حفظبا بدرجة كييرة لقتل جيع الميسكروبات 
والبكتريا » وتتبع هذه الطريقة ى حفظ الخضر والفا كبة وأحيانا المربات والشراب . 

وإستعمل لذا الغرض وعاء التعقيم الخاص » وقد يستعاض عنه إياء متسع عق 
وبوضع فى قاعه طبقة من الخشب أو القش أو الورق المقوى أو القماش . 

ر ار ءا “اء : 


١‏ - ملا المعقم والإناء المعد عيث إلى ثلاثة أربام الأوعية اراد تحقيمما 
وقد يغطهها الماءكا فى تعقيم بعض أنواع الفا كبة والخضر . 

EE‏ توضع الاوعية نداخل المعقم »و إذا كانت من اإبرطمانات ذات الخطاء الأولى 
لام غظاوها إلا فى منتصف مر حلةالتعقيم ليم خرو ج الحو ءا لتمددبارارة 
أما فى حالة استعمال الغطاء الماسك فلا يوضع الخطاء إلا فىمتتصف مدةالتعقيم. 

۳~ يغطى الإناء ثم يرفم على النار الهادئة . 

۽ - يستمر الإناء على نار هادئة » ودذا ترفع درجة حرارة المادة وتعقيمبا تدريجا 
لقتل السكترياء لآن الارتفاع الفجائىلاحراره يؤدى إل ىكر الا وعيهازجاجية 
وتشو به شكل المادة المعقمة بتهزيق غلافبا وبتجمعبا فى كتل تطفو على السطح 
وتراوح مدة التعقيم بين + ساعة إلى ساعتين على حسب الادة المراد تعقيمبا ٠‏ 


— ۷۹ - 


ه عند الوصول لدرجه حرارة التعةم الملاتمة للمادة المراد تعقيهها يستمر عايما للمدة 
المقررة . 
5 - مختلف درجة حرارة التعةم بين ٠ ۷٠١‏ سلتجراد على حسب النوع . 
۷ ل ترفع الآنية بعد إنتهاء تعقيمها باحتراس » وبحب اجتناب تعرضها لتيار الهواء 
خخايتها من الكسر . وكذا توضع عل قطعة من الخشب أوالكرتون أوالقاش . 
۸ ¬ يصب على سداد الزجاجات وهى ساخنة كية من الشمع خوماً من تسرب بعض 
الميسكروبات والبواء لداخلہا . وقد يكرر اتعقم أ کش من مرة 
حفظ الفاصحكبة 
لحفظ الفا كبة ثلاثطرق : حفظها فى الماء أو فى الشراب أو بدون استعالاماء أو الشراب 
( ور ) الأريق انر ولى انظ فى الماى : 
١‏ - تنتخب القار السايمة الغير كاملة النضج » تغسل ثم تجوز على حسب نوعما . 
»؟- تنعم أوانى الحفظ بإغلاتما :3 
فى لاء وتملاً بالفا كبة عيث کا حت 
لا تسقط ٠ن‏ الإناء عند قليه إل 
وإستعان على ذلك باستعمال 
قطعتين من ا لشب الرفيع جداً 
الغير الاد الآطراف» وذلك 
فى الفا كبة الصلية » أما فى 
نة فيكت بجر الإنا. 
| مس علا الإناء بالماء اليارد 
03 حىيطفو » وتوضع طبقة المطاط ( الكاوتشوك ) ثم تقفل الأوعية إقفا لا غير حم 
لتسمح بالقدد حى لا يكسر الوعاء . 
۽ يوضع الإناء فى المعقم حرث يغطيه الماء البارد . 
| 6س سخن المعقم طه تدريجياً حى درجة الحرارة من ١6٠.‏ ب ۱۸۰ فورميت 


۰ س 
على حسمب نوع ودرجة نضح الفاكبة » ويستمر على الحرارة المطلو بة مدة من 

ه - ٠١‏ دقائق وتستغرق هذه العملية من ١+‏ د ماعن 

+ - ينزع الإناء بعد تعقيمه ويقفل بر عة إقفالا مكاً ويعاد على إقفاله آنا فآ ا . 

۷- فكرر عملية التعةم هرة ثانية فى اليوم التالى ٠‏ 

(ثائيا) الطر يق الكائ ب - لمق باستهوال الراب * 

. تتبع الطر يقه الآولى فى التحضير‎ - ١ 

+ - يبز الشراب ( من ١‏ كبلو سکرء مل. ۲ کوب ماء ) ويغلى مدة ٠١‏ دقائق - بص 
ورترك حى يبرد . يستعمل فى ملء أوعية الفا كبة بدلا من الماء وتم العملية 
التاق + 

( مالا ) اريف اذا - الف ہروں ١-ت*مال‏ السائل : 

تقبع عند حفظ الها كبة اللبنةء مثل الفراو لا والتو ت» وفيجانمقم الفا كبةفى دصار اتبا 
أى بدون استعمال سائل آحر» وفيبا يتبع الالى : 

و تملا الآنة بالفا كبة وتغطى بالغطاء م اتوضع فى إناء التعقم محيث تصل أايأ» 
إلى ما قل الحافة حمس سند.متر ات منماً من دخول المياه للها كرة . 

؟ - تعقم بالطريقة الممروفة إلى أن تص ل/درجة .+1 * فرنميت فما نية بأخرى بناية 
السرعة لها وهكذا . نقفل الآنية وتكرر العملية مدة ه دقائق ٠‏ 

م فى اليوم التالى تكرر عماية التقعم فقط ٠‏ 

يك ا 
تنظ الخضر داخل أوعية معقمَة تاناما وتحتاج الخضرفىتعقيم,الحرارة مرتفعة 
ولماة طويلة » والمدة المقررة هى حوالى ١+‏ ساعة بعد وصول المياه [درجة الغايان . 
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ريق مها الفهم الغ راء: ( مثل . البازلاء » الفاصوليا : ورق العنب ؛ السلق ا , 
نوعبا. 


؟ - تمر الخضر فى ماء مغلى مضاف لكل اترمنه ملءقة شاى ملح وذرة بیکربو نات 


سس ١‏ را سس 


الصو دبوم ورفع على النار لتغلى انا مدة ١٠١:7‏ دقائق على حب نوع الخذضمر 
ثم تصن من الماء وتشطف بالماء اليارد وتوضع فى وعاء ماه بارد وتترك حى تيرد 
٣‏ - تصنى من الماء وتلا مما آنية الحفظ المالة » ويلاحظ عدم كسما بالحضر لثلا 
١‏ تشم عند كبر حجمما فى أثناء اتعقيم . 
۽ - تملا بالمحلول الأتى للمحافظة على لونها لاخضر . 
القادير : لتر ماء مخلى » ملء معلقة شاى من مسحو ق البو ركس:ملعقة شاىمن ا ملع 
ملعقة شای من بكر بوثات الصوديوم » ويزاد على هذا المقدار فى حفظ. البازلاء 
قطعتان من السكر وقطعه نعناع : 
الطريقة : تذاب المقادر السابقة فى الماء المغاى وتبرد قبل الاستعال . 
ه - أو تملا بالماء البارد المضافى إليه مم ملعقة لكل ٠١‏ كيلو خضرء بدلا من 
المحلول اسان : 
دس يوضع الغطاء الزجاجى وتقفل إقفالا غير حكم . 
۷ - تجحرى عملية التعقيم كا لسابقة مدة ٠١‏ - ساعتين . 
أعيت تفتح آنة الحفظ ويفرغ هنا المحلول ( فى حالة استعاله ) ويستيدل به الماء . 
وح تعقيم الآنية ثانا مدة ٠١‏ دقائق . 
٠‏ - يعاد التعقيم فى اليوم الت لىمدة ١٠١-1٠‏ دقيقة تخزن فى مكان بارد 
طاريق صفظ القضر البيضاء الخرشوف . الكرفس الخ . 
١‏ - تغسل الخضروات وتحضر على حسب نوعم!ا ونرص فى أوعية التعقيم . 
؟- تملا الاوعية بسائل مكون من  :‏ ملعقة شاى من الماح وقطعة سكر لكل لتر 
ماء أو ملجقة كبيرة من عصير الليمون لكل لتر ماء وذلك لفظ لوا الطيعى 
٣‏ تمم عملية التعقيم «السابق . 
| ثالث الحفظ بتفريغ البواء 
من الضبرورى جداً تفريغ الوواء من الأوعية المملوءة بالمواد المحفوظة حى تضمن 
لبا جو خالباً من البسكتريا تى تسيب تلفما - ولتفريخ البراء توجد أجبزة خاصة وقد 
يستعاض عنما فى المعزل برفع درجة الحرارة؟ فى التعقيم . 


— VAY — 


التبريد هو خفض درجة الحرارة بدرجةكبيرة تؤدى إلى إيقاف نهو تكائر البكتريا 

وفى بعض الأحان تهلكبا » وتختلف درجة إأخفاض الحرارة باختلاف النوع المراد 

حفظه » ويستعمل لاتبريد الثلاجات العادبة أو الكبر بائية فبحفط با الطعام فى درجة 

حرارة منخفضة فتمكث طويلا بدون تلف . والمواد الى تحفظ ببذه الطريقة مسن 
إستعالبا عقب خر وجا من الثلاجاث مباشرة وإلا تلفت بسرعة لتعرضبا لاجو ٠.‏ 


خامسا ‏ الحفظ باضافة المواد المانعة للفساد 
إضافة السكر 


يستعمل السكر مادة حافظة للفا كبة ومنتجانها » وذلك للأسباب الانية . 
١‏ - إظبار الطعم الطبيعى المءيز لكل نوع من أنواع الفا كبة: على شرط ألاتنكون 
نسبة السك ركييرة . 
؟ - يحفظ اللون الطبيعى للها كبة. خصوصا الفا كبةالقرهزية اللون و الم اءكاك ليك 
والرقوق 5 
٣‏ - يعمل على صلابة أنسجة مار الفا كهة حى لاتلف خواصبا بفعل الحرارةالمر تفعة 
الممتخدءة فى عمليات الطبخ والتعقيم > وحتى تتحمل تأثير عمليات النقل والشحن دون 
أن :نشم فى حالة حفظها فى علب . 


۽ - يكب فلذا كبة طعا حاوآ » وخصوصاً فى الار الحامضية ؛ ويستعمل السكر فى 
حفظ الفوا كه فى حالة شراب أو مربى أو فواكه مسكرة أو حفوظة . 


— AT — 
المرسات‎ 


يطلق اسم المربيات على الخو ط المكون من كار الفا كبة أو الخصر المطبيه مع ٠‏ 
السكر فى درجة حرارة مرتفعة والمعيأة فى أوان زجاجية أو فى علب من الصفيح . 

وكة مربيات تطلق على أتواع مختلفة من المنتجات الزراعية الى يمسكن تقسيمها على 
حسب طرق صنعهها للاقسام الآتية : 

(١)المرى.‏ (0) لجل . (۴) المرملاد . 

لاق 

عبارة عن يمار الفا كبة أو الخضر الكاملة أو الجزأة أو المبروسة الخلوطة بالمكر 
وا !ية بالحرادة المرتفعة إلى أن يغلظ قوامما ويتحول إلى قوام متوسط الاروجة » 
ولا يشرط فى المربيات احتفاظ الثار المستعملة فى صنعها بكلا الطبيعى . 


النياتنات الى تستعمل فى عمل اأرنى 
قد ما كانت المربيات مقصورة على استعال نمار الفا كبة » غير أنه الآن تستخدم 
يعض الخضر و الازهار . 
وجميع أنواع الفا كبة تصلح لعمل المربى » إلا أنه يفضل استعال الم وادالئنية بالبكتين 
الساتى : مادة كر بو بدراتية توجد فى معظم كار الفا كبة والخضر بمقدار يقراوح ما بين 
اد › ره |" ويكثر فى البرفوتق والتفاح واللارنج والسفرجل » ويقل فى الشليك 


الخوخ , و بږداد و چو ده املال طول النضج حى ما قبلا كاله تماماء م خض 
مقداره مها بعد ذلك . 


وهذه المادة هى الى تتكسب المرى قوامما اللز ج » ولذا يختلف قوامبا ولو نماو طى ها 
تبعا لنقص أو زيادة مادة البكتين الى ف النبات المستعمل وعلى كية الجوضة ونسة 
الماده السكرية الى لها . 


— VAG — 


الةو اعد العامة لعمل المرنى 
( أوبر ) تحضير النبانات : 
( )شار 
و - يجب أن تكون طازجة سليمة من العطب تامة النضج تقريبا . 
٣‏ - تفرز الفا كهة ونجبز على حسب نوعها . 
)١(‏ فالثار الرقققة كالشليك والتوت تمرز وتوال أعناقها م تغسل عت 
رذاذ دقيق من لاء ثم تعرض للمواء . 
(ب) الما كبة ذات القشورالسميك تفرز وتفسل من ةشر كاف التفاحو الكمثرى 
) < ) الفا كبة ذات القشور الرفيعة كا مش والرقوق تفرز وتغسل ثم ترس 
جيدآ بعد فصا ل شذورها دون مرها ' م ع فى إلإزالة أليافها . 
(۲ ) اضر : والممتعمل عادة الجوزر ب بأنواعه والقرع العسلى والطماطم واد یجان - 
تقشر كار القرع العسلى وال جزر وتزال ذور القرع وترال كؤوس الباذیان ومرس 
مار الطماطم وتفصل القشور والبذور مها . 
( م ) أهاء النيانات : والمستعمل عادة زهر اللارنج والليمون والبرتقال والورد ٠‏ 
و - يجب قطفما قبل | كمال تفتحها . 
- ترال الأعناق الخضراء والكؤوس الزهرية . 
م ب تال أعضاء التاقيح الخيطية الشكل . 
( اتا ( السكر : 
يجب استعمال فوع جيه من السكر وأحسنها سكر القصبء ويتوقف المقدار اام تەل 
على عدة اعتبارات هامة ؛ ش 
١‏ - فوع الثمار المستخدمة . +-هدى! كتالها للنضج دوف A‏ 
ويضاف السكر لار بعد جبزها ثم وزنها > وألنسمة المستعملة عادة . 
3 الثمار الحامضة » مثل لأشمش والبرقوق . 
مقدار من السكر لمقدار من الفا كبة . 


— Vo - 


فى امار الحلوة قللة الحوضة؛ مثل الخوخ والعنب : 
؟ مقدار من السكر. لمقدار من الفا كبة . 
وإذا قلت كية السكر عل المقدار السابق تافت الارن إسرعة وإذا زادت عنما أدت 
إلى تسكيرها ( تبلورها ) . 
(ثاما) الماء و عصير الفا كر فى الفاكبة الغنية بعصارتها كالشايك لا يحتاج الأمر 
لاستعوال الماء ولسكن الفا كبة اللحمية كالتفاح و الوخ والباح وااشءش والبرقوق يحتاج 
فا کب 9 يادة كية البسكتين و سين النسكبة عو کزا کن إضا 2ےہر 4ا كب المستعملة » 
وفى كلنا الحالتين برداد مكدار ا معدل "يلو و اکل مله ۲ 2 من الصير ٠‏ 
) ابم ) الو ال٠‏ ور : جب أن تكون نظينة جافة ومن نوع جيك ؛ وتتخذ من 
النحاس أ واحد يدالمطل بالقم در أو الآلومنيوم؛ وب بأنيكونه مدنا #يكاائع حرق أارلى. 
يستعمل فى تقايب ريي ملعقة كير ة من الدب أو الفضة » وجب اجتناب استمال 
الملاعق الحديدية لآنما تفسد طعم ولون الفا كبة . 
( هامسا ) طريقة مل ار بى : تعمل ار بثلاث طرق : 
وللبونتها ( وهذه تتم فى أنو اع الفاكبة ا"صابة كالخوخ والبلح والتفاح ) » 
- يعمل محلول سكرى من السكر والاء وطاق إله الفاكبة » وهذه الطريقة 
تعمل على حنظ شكل ولون ونكبة الفا كبة المتعملة كالحزر ال . 
؟ س توضع الفا كبة مع السكر فى طبقات متادلة بشرط أن تكو ن الطبقة الأو لىمن 
الفا كبةءو تلع هذه الطريقة فى الفوا ك الغنية بعصارتها كاافراولا والتين . 
( سادسا) المروط الوامب صراعامررا أثناء طررى المربى : 
١‏ - تطهى المربنى على نار هادئة انها عرصة للحرق بسرعة . 
۲ س بحب ملاحظة [كاء إذابة السكر قبل بدء المرفى ف الغليان . 
۳ - نزال اواد الطافية على السطم ( ال ے) الى يتسكون الزء الآ كمر منها من مواد 
(۰۰- طبي) 


- كما - 


روتينة» ويحب اجتناب الإسراع فى إزااتها ‏ لان ٠ا‏ يطفو على الماح فى 
بادى» الأمر ماهو إلا رغوة > وإهمال إزالة الريم يفسد الأون لدسربه فى 
مكونات المرنى وإذا تسرب جزءمن الريم لأءربى أمكن إزالته بإضافة مقدار ؛ 
ملعقة كيرة من اممء البارد اناعد على رفءه إ للا طح ثم إزالته و انقطاع ظبور 
ارم دليل على قرب نضج امرف . ْ 

ع - تقلب المرفى باستمرار می وصلت لدرجة الغليان » ويلاحظ التقليب فة فى 
حالة الرغبة فى بقاء الفا كبة ديحة . 

م - تيرك اتغلى إسرعة ٠‏ 

۽ س الماة المقررة لنضج المرنى بعد غليانها هی مدة هب وم دقيقة » على أن هذه 
المدة تختاف تبعاً لاوخ وصلابة الفاكبة وقوة النار المستعملة . 

- تعمل عصير الليمون معدل ملمقة كبيرة لكل كيلو سكر » أو هلح الأيمون 
معدل من ب - ۽ جرامات لك لکیلو سكر » وبضاف للمرنى قبل مام نضجبا 
يثلاث دقائق . 

) سابعا ) ابا نعي المربى : يوضع قايل من ارف على طبق نظيف جاف وئترك 
ارد » فإذا حافظت على قوامها وانكش سطحبا دل ذلك على عام نضجما ٠‏ 


( عاضا ) التي : 

د تز الاوغية اللازمة للتعيئة > وهى عيارة عن رطانات زجاجية أو فخارية أو 
علب من الصفيح > وجب أن يكون زجاج البرط)نات من نوع جيد وى 
تحمل حرارة اهر بيات أثناء التعيئة وأن تكون ذات غطاء حك له حلقة من 

الطاط على حه الداخلى منع تسرب المواء الجوى للداخل . 

و يجب أن تنكون الاوعية جافة تامة النظافة » ويجب تسخينها قبل الاعبئة مباشرة | 
حتى لا تنهشم جدرانما . ش 

۳ - تما المرنى وهى ساخنة إلى ما قبل حافتها بنصف بوصة وسح كل ما يتساقط 
خرقة مبللة بالماء الساخن . 

ع نقص حلقة مستديرة من الورق الشمعى وتغمس فى الغول'( الاسيرتو ) ثم 
توضع توآ على سطحالمزنى . ش 


~N - 


ه - يغطلى الإناء بغطاء محم . 
« تا-ما » التمةرى : المر بيات فى العادة لاتعقم نظراً لارتفاع نسية السكر بها المائعة 
لف ادها » وللكن زيادة فى الاحتراس قد تعقم مدة لا يريد على في ساعة فى درجة حرارة 
قدرها "٠۰۰‏ فبرنميت . 
دعام » التريم والأعف فو الاتمزين : نترك الأواتى بعد التعةقيم لتعرد ويتم جفافها 
ثم تخرن فى مكان بارد متجدد الحواء مع ملاحظة [اصاق اابطاقة الدالة على نوعبا . 
مربى الفراولا رقم ( ١‏ ) 


المفارير : 
كيلو فراولا معد . ملعقة كبيرة من عصير لمون 
من + ا كلو سكل رفش لون أحمرء إذا احتاج الأمر 


الطرية : 
-١‏ تغسل الفراولا جمداً بالماء اليارد ٠‏ 
۳ س رال الآعناق الضراء وتغدل ثانا ثم شر دى تيف نوعاً وتوزن . 
۳~ توضع الفرأو لا مع السكر فى طقات متادلة وتبرك مدة لاتقل عن الساعتين 
( يستعمل لذلك إا من الفخار المطلى أو الصبى أو ااصاج ) . 
ع - ترفع على نار هادئة مع التقابب فة حى بم ذوبان السكرثم ترفع درجة الارارة 
نوعا وتعرك تغل مدة ٠١‏ دقائق مع برع الريم . 
ه - رفع الفراولا ص العلول الكرى المنكون من عصيرها مقصو صة . 
؟ - إستمر الحلول على النار مع إضافة عصير الليمونو يمرك حى يغاظ قوامه و داد 
درجة ازو جته ٠.‏ 
۷ - تضاف حيتتذ الفراو لا ورك تغل فيه ببطء مع بزع الريم حى يتم نضج 
المنى و بعرف ذلك باحتبارها على طبق 
م - يضاف اللون لامربى إذا دعت الحال » وذلك عندما تكون الفراولا ياهتة 
افون كان نكرت حضراء تو عا ملاء 
| يجب الاطلاع على القراعد -امة جل المرلى ( من صفسة ۷۸٤‏ إلى عفجة بوه« ) , 


بسب عا : فى ساخنة ف فى رطمانات جافة معومة وعم غطاء وها . 


زی 


عد تاصق اليطا اقات الدالة على فوع المرنى وازن ق مكان ەتچلد اذوأء 


مر الفراولا رفم(؟) 
المقارير و الطر ,ف : كالسابق إلا أن الفراولا 00 طبقات ااسكرمدة + ساعا 
ساك ا ٠‏ ثم تنمم كأ فى مرل الفر اولا رقم 


TT 


القارير : كقَادر مرنى الفراولا دقم ١‏ 


الأريفم : 
س تعف الم راولا كااسابق وتوضع فى طبقات مت أدلة مع صف وود أن السكر فى إناء 
ن الفخار المطلى أوالصيى أو الصاج وتركمدةساعات فىمكان متجدد الو اء 
؟-ترفع ا من الحلول ال ناج هن عصيرها ويضاف إليه باق مقدار السكر . 
٣‏ يرفم الول على نار هادئة مع التقليب حى يذوب السكر فيضاف عصير اللمون 
وترفع درجة الحرارة ويئرك حى يغلى ويتركز وينزع الريم كلا ظبر . 
۽ - تضاف إليه اله راولا وتهدأ انار وتعرك حى تنضج .م زرع ربکا ظز 1 
ه ‏ ضر لمعرفة عام نضجما ” م تسا تبأوهى ساخنة فى رطمانات جافة معةمة قوم 
غطاؤها و نزن فى مكان متجدد الهواء 


مراق الفراولا بالتفاح 1 
القارير: کقادر مرلى الؤراولار قم (١‏ صفحة٥۷۸)‏ بإ ضاف عدد ومن التفاح الا خضر الأض 


ارغ : يقشر الت اج ويغلى مع قايل من ألماء حى يجرى ثم يصى ويضاف الاب 
اناتج إلى الحاول السكرى وتنم كالسابق . 


ب" الاطلاع عل. القواعد العامة لمل المرل ٠ن‏ ( صفعة ۷۸٤‏ إلى صنسمة ۷۸۷) , 


قرلا 


القارير والطرية : کر الفراولا دقم (١‏ صفحة 0 وجب استعال ؟ كيلو كر 
لكل كيلو توت إذاكان من النوع الحاو . 


مرن التين 


المقارسر ١‏ كلو سكر سنير فيش »كيلو نين معد قطعة صذيرة من خشب القر فة( و قد يستغنى 
عنها ) ملعقة كبيرة من عصير الليمون . 
الطأر يمر : 
ا يل التين وبقشر باح راس ويرك صحيحاً أو بطع م يوزك . 
ا يوضع فى طبقات متيادلة مع مقّدار السكر ويترك مدة ساعتين أو أربع ساعات 
فى إناء من الفخار المطلى أو الصيى أو الصاج . 
۳ - يرفع على نار هادئة مع التقليب فة حى پم ذوبان السكر 1 
4 - يمرك يغلى ثم يضاف عصير اللإمون وة ر كا مرف على النار حى تنضجمع إزالةالريم 
ه - تعبا فى اليزطمانات المعقمة وتقفل حي لا غطاؤها . 
تعقم المرى مدة | ساعة ‏ ينظر التعقم ( صفحة ىللا ) . 
۷ بحم غطاء البرطمانات وتيرك حى تبرد ثم تخزن فى مكان متجدد أطوأ, . 
مر الفاح « رقم ١‏ « 
افقاو ' كيلو تفاح »من ٣-٣‏ كيلو سكر ملعقة كبيرة من عصير لهون- وب من ماءالسلق 
الطرية: * 
١‏ - يفسل التفاح ويقشر دفيماً ويقطع قطما مناسبة وقترع البذور وا جير ب‌الإذرة 
ویو ضع ف ماء بارد وعصير امون ثلا يتغير لو نه ٠:‏ 
EE‏ 
يب الأطلاع على القواعد العامة لعمل لمر بى من ( منسة 784 إل صفح 897 ) , 


A‏ حت 


۴ - لفل القطع ماه بارد وتوضع فى إناء مع متقدار من الماء يكن لتغطيتها ولق 
TE‏ 

م - يؤغذ مقدار كوب من ماء السلق ويذاب فيه السكر على نار هادئة ويضاف 
التفاح ورك المرنى حى :قرب من النضج ويترع الريمكلا ظهر . 

۽ - يضاف عصير الليمرن وةترك حى تنضج ويعرف ذلك باختبارها ٠‏ 

ه - تعبا وهى ساخنة فى الرطمانات الجافة المعقمة وحم غط وها . 


مرب التفاح ( رقم ۲) 
١‏ - يقثر التفاح ويقطع قطعا رفيعة نوعا وتنزع البذور والجيوب البذرية . 
؟ - تغطلى القطع بقدار من الماء يكن لغمرها تماما ورفع على النار مدة ل ساعة 4 
و - يوزن التماح واماء ويؤخذ لكل + كيلو منه لړ كيلو من السكر وملعقة حلو 
من عصير اللرمون . 
- يوضع السكر وخليط النفاح على نار هادئة مع التقليب بخفة حى يذوب السكر 
ثم يضاف عصير اللي مون وتترك المرى حى تنضج مع تزع الريم ٠‏ 
ه - تعبأ فى رطمانات معقمة . 
همف الكمترى 
المقادير والطريقة کا فى مر التفاح رقم ۱( ص۹٩۷۸(‏ : 
مرف السفرجل ( رقم ١‏ ) 
١‏ - يغسل السفرجل و يوضم حرا فى إناء ومعه كنية من الماء تكن لتغطيته . 
؟ - رفع على النار حت تين امار ثم تزع من ماء الاق ود رك حى تيرد رعا. 
ع تقشر الار وتقطع مكعبات ويضاى إلما كية من ماء الاق تسكن لتغطية الفطعم 
( ويستغى عن باق مقدار ماء السلق ) . ١‏ 1 
۽ -ترفع على النار حى تقرب القطع من النضج : 
ه- توزن هذه القطع والماء وتتمم کا فى مرف الفاح رقم ۲ من بنك ۳ - بند هء 


يب الاطلاع على القواعد #عامة لعمل المرلى من ( صفحة ٤‏ ۷۸ إلى عة ۷۸۷ ) . 


سس ا 4 فيه سط 


مرف السفرجل د رقم »١‏ 
١‏ - يعسل السفرجل ويقشر بكحته بالموشرة . 
۲ - يقطم شرائح رفيعة باستعال المهشرة الخاصة (ميشرة ذات خطوط عرضية حادة) 
٣ ١‏ - توضع الشرائح فى إناء مع مقدار من الماء كاف انغط ما › فقط وترفم على النار 
حى تقرب من النضج . 
۽ - توزن الشرائح والماء الذى لقت فيه ثم رؤخ ما يعاد ا من السكر . 
ه- تنمم المرلى”ا فى مربى التفاح رقم ۲ ( صفحة ۷۹۰ ) من بند ؟ إلى بند م6. 


(مربى المشمش الطازج رقم ۱ ( 


الفارير : 
كياو مشمش منزوع النوى ماعقة كدرة من عصير ليمون 
كيلو سكر . +: + كوب من ماء السلق 
الط يف : 
١‏ - يغسل المشدش ويحفف وينزع النوى ثم يوزن . 
؟- يساق نصف ساق فى مقدار من الماء يك لتخطيته فقط . 
۳ نذاب السكر ف من كرت من ماء السلق م يغلى هدقائق مع تزع الريم :. 
٤‏ - يضاف إليه المشمش الوق وتترك امرف على النار » ويضاف عصير الليمون 
قبل تام نشجبا عخمس دقائق » و بزع الريم كلما ظور . 
ه- رفع من فرق النار وتعبا كالسابق . 
مرلى المشمش (رقم )١‏ 
١‏ - يغسل المشمش وينزع النوى و بقطع قطءاً صغيرة وبغطى بالماء وترفم على النار 
حى ری . 
؟ - يصق بمضفاة ضيقة الثقوب أو منخل شعر » ثم وزن ويضاف لكل + كيلو 
منم كياو من السكر وماءقة حلو عصير ليمون . 
يت الاطلاع ع القواع العامة لممل المرلى ( من صفحة ٤‏ ۷۸ إلى صفسة 0۸۷ ) . 


يا 
۴ - رفع على نار هادئة جدآ مع التقليب الإسشمر حى يذوب السكر تماما » ثم 
تقوى عل النار نوعا ويبركحى تنضج المرنى »ويضاف عصيرالليمونقبل عام 
النضج خمس دقائق . 
ايها وهو ساخن ف البرطانات الجافة المعقمة . 
مرلى الخوخ 
الفارے و الطر بهم کقادیږ مرنى لمش الطازج رقم أو رقم ۲( صفحة ۷٩۱‏ ) 
هرق الرقوق 
الفارير والطريقة :كرف المشدمش رقم ١‏ أو ۲ ( صفحة ١و/ا)‏ . 
مرل الكريز 
المقادير :كيلو كريز  »‏ كيلو سكر › ۲ کوب ماء؛ ملعقة كبيرةه ن عصير ليمون . 
الطريقم : 
اد بحل الک ررقف توم الأحان وزی اران 
۳~ يؤخذ + مقدار السكر ويضاف للكرير المذزوع منه والنوى ويترك مدة ساعة 
5 يذاب با مقدار السكر فى مقدار الماء ويغلى الحاول السكرى مدة ۷ دقائق مع 
تزع ارم 


1 - يرك امول السكرى حنى تدا حرارته ضاف إليه لكوي , 
ه© - يرفم على نار هادئة ويقلب خفة حى يذوب باق السكر . 


5 ب ويرك الاناء عا النان عق ينض الكرية 6 وبضاف عصير الليمون قبل عام 
المرنى ببضع دقائق . ينزع الريم من وقت لاخر . 
۷ - يعبأ وهر ساخن فى برطانات معقمة ويحك الغطاء . 
مرن الجزر 
القارير 0 
كيلو زر ) و زن بعل ساقه ( ماءةة کببرة دون ع رر امو 5 6جر أمماحليمون ل 
+ كيلو سكر + ١‏ کوب ماء عدد امن القرنفل وقطعةقرفة (تربط فىشاشة ) 
يجب الاطلاع على القوعد الماءءة لعمل المريى (صفحة ۷۸١‏ إلى صئحة ۷۸۷ ) . 


— NY — 


الطر يه : : 
١‏ - يغسل الجزر ويقشر رفيعاً أو يكحت ويقطع حلقات تخينة نوعاً . 
؟ - يوضع فى إناء ويغطى عقدار من الماء يك لتغطيته وتسلق حى تلين أنسجته 
لاجد تصن القطع من الماء وبوزن . 
۽ - بذاب مقدار السكر فى مقدار الماء (+ مقدار الماء من ماء السلق والنصف 
ش الآعن مادق أو المقدار كله من ماء السلق فقط أو المقدار كله ماء نق وهو 
الأفضل ) ثم يضاف عصير الليمون والشاشة الحتوبة على القرنفل والقرفة 
وبترك الحلول عل النار حى يعقد نوعاً مع زع الرم . 
جد تضاف قطع الجزروتءرك المربى عل النادحى يم نضجم| وبازع الرے كلما ظبر ٠‏ 
> - تنزع الشاشة وتترك المربى حى تهدأ قليلا ثم تعبأ فى البرطمانات الجافة المعقمة 
وسن تعقيمبا مدة + ساعة ( ينظر صفحة ,8/8 ) . 
ماحوظة : مرل الجزر سريعة التلف وإذا ارتفعت فيها نسبة السكر وعصير الايمون . 
مربى الجزر المفرى 
امار : كيلو جزر » كيلو سكر سار فيش  »‏ كوب ماه ملعقة كبيرة من عصير هون . 


الطر يق : 
١‏ - يغسل الجزر ويقشر رفيعاً أو يكحت ثم بفرى بالمفراة ذات الثقوب الواسعة 
أو عدشرة واسعة القّو ب. يوضع مع السكر فى طبقات مترادلةو يب ركمدة ساعتين 
؟ - يضاف إليه الماء ويرفع على النار المادئة مع التقليب حى يذوب السكر تماما 
م - تقوى النار نوعاً ويترك الإناء على النار حى ينضج ال جزر ويقلب آنا قآنا . 
۽ - يضاف عصير الايمون وتغلى امرف من ” - ه دقائق بعد إضافته . 
3 تفزع من فوق النار وتعبأ كالسابق : 
مر ال+وافة 
كيلو من الجوافة المسلوقة المصفاة عصير لمو نة أضالاً كبيرة 
00 من ١1-١‏ كيلو سكر أو ۽ جرام ملح لون 


يهب الإطلاع على القواعد العامة لعمل المرنى 0 ٤‏ إل صفحة 48ل ) . 


تال م تيس مم 
و ا 


ص ع4 عه 


الطريةة : 
١‏ - تغسل الجوافة وتقطع وتغطى بالماء وترفع على النار حى تنهرى . 
؟ - تصن بمصفاة ضيقة الثذقرب وتوزن ٠‏ 
م - يضاف السكر للجرافة المصفأة وترفع على نار هادئة مع التقليب حى يذوب 
السكر تماما ثم يضاف عصير الليمون أو ملح والليمونالمذابفقليلمنالماء . 
۽ - تترك المربى على النار حتى تنضج مع نزع الريم كلءا ظهر . 
ه - تختير ‏ وتعباً كالسابق . 


مرف البلح ( دقم )١‏ 


المقارير : 
كيلو بلح مواق ( مسلوق منزوع النوى ) | لوز مقشر 
من ١1-١‏ - كيلو سكر قشر يوس أخضر أو قرنفل 


الأريف: : 

. يغسل البلح ويقشر رفيعاً ويوضع فى ماء حى لا يتغير لونة‎ - ١ 

؟ رفع البلح من الماء ويغسل ويسلق فى ماء رسكن لتغطيته مدة + ساعة. 

۴ - يرفع الباح من ماه السلق ويوضع فى ماء بارد . 

۽ - بزع النوى بقطعة من الخشب الرفيع ويغمر مباشرة فى الماء . 

ه ‏ #موض الو اة بقطمة صغيرة من قشر اليوسنى ثم باوزة مقشورة أو بوضع لوزة 
م سعد الفوهه بقرنفلة ( أو بنرك بدون حشو ) ويوزن البلح . 

> - يعاد الباح السابق لاء السلق ويعاد سلقه حى يقرب من النضج ٠‏ . 

۷ - يذاب مقدار السكر فى مقدار من ماء السلق ( ؟ كرب ) ويضاف إليه عصير 
اليمون وبترك حنى يعقد نوعا مع زع الريم . 

ب سد يضاف الباح ويبرك حى يعقد فوعا مع بزع الر.م 1 

۹ ل تختبر ‏ تعبا فى بر طمانات جافة معقمة وبحك غطاؤها . 


يهب الإطلا ع على القواعد العامة لعملق المرف من ( صفحة ۷۸٤‏ .إلى صفحة ۷۸۷ ) . 


= 44 س 


مب البلح ( دقم ؟) 


1 المقار ير : : 
١+‏ كيلو بلح سمانى لوز مقشور ملعقة كبيرة عصير لءون 
كيلو سکر سنثر فيش قشر يوسن أو قرفل | كوب من ماء السلق ٠‏ 
الطرية: ٠‏ 


١‏ يعد البلح كااسابق وينزع النوى وعشى بالطريقة السابقة أو يترك بدون حشو 
؟ - يعاد سلقه ثانياً حى يقرب من النضج . 
م - يصن من ماء ء السلق وبوضع فى طبقات متبادلة مع مقدار السكر ويترك مدة 
۴ ساعة . 
ود يضاف إلءهمقدار الماء وير فع عل نار هادئة مع التقليب عخفة حی بذو وبالسكر. 
ش © 5 ا د وين ويضاف قصير اليمرن ود 
5- قت ركالسبق » وتيا ٠.‏ 


مرب اقرع الصلى (دقم )١‏ 
الفا : 
كيلو قرع عسلى ؟ ملعقة عصير دول" 
كيلو سكر ستر فيش ۲۰ جرام من جذه ور الز جيل » يشرو نة 
الطر عفدا : 


. يقشر القرع ويمزع الاب وتكحت الآلياف ثم يقطع مكعبات‎ - ١ 
يوضع الةرع مع نمف مقدار السكر فى طبقات متبادلة و يضاف الوثر والزيجميل‎ - ۲ 
. ربط فى شاشة ) » ويرك فى مكان متجدد المواء مدة ؟١ ساعة‎ ( 
. يرفع على نار هادئة حى يدوب السكر تماما ويترك حى تلين القطع‎ - 3 
. إضاى باق مقدار السكر و.ذاب ببطء ويضاف عصير الليمون‎ - 1 
. ) ۷۸۷ إلى مقنعة‎ ۸۷٤ يب الإطلاع على القواعد العامة لممل امرف من ( صفسة‎ 


٠‏ سس ممم 


» - ترك حى يغلى مع بزع الريم ٠‏ 
+ - ختير بالطريقة المقروفة ويعبا كالسابق . 


المفارير : مرف القرع العسلى رقم (۲( 


٣‏ ١كيلو‏ قرع ۲ كيلو سكر سير فنش بشر عدد ۲ لمونة 
+ كيلو تفاح ٣ملعقة‏ كريرةمنعصیر اعون | ۲۰ جرام من جذر الزجبيل 


لري : ظ 
١‏ - يعد القرع كالسا بق ويوضع فى طبقةات متبادلة مع صف مقدار ا ولشر 
اللدمون والزنجبيل ويثرك مدة ١‏ ساعة . 
؟ - قشر التفا اح وتتزع القشور والجيوب البذرية ة ويقطع وسلق مع قليل من 
حی یری ٠‏ 
+ - يضاف التفاح ا ك وباق مقدار السكر للقر 2 السابق » ور فم على نار هادئة 
مع التقليب فة حى يذوب السكر ثم يضاف عصير الليمون . 
۽ -. تقوى النار نوعاً وتترك تغلى حى تنضج المربى مع نزع الريم . 


فا ل ون الا 
المقار ير ا اسمن لان از ٦‏ أكراب ماء 
٧‏ كيلو سكر ۲ ملعقة كيرة من عصير لون 


الطريق : 
أ م يغسل المشمش وينقع فى مقدار من الماء مدة ؟١‏ ساعة . 
۴ - برع على النار ويسلق فى ماء النقع مدة ۾ ساعة . 
٣‏ يضاف السكر وعصير الليمون ويترك يغلى حوالى ل ساعة أخرى مع التقليب . 
خفة وبرع الريم . 


يجب الاطلاع على القواءد العامة لعمدل اأرلى من ( صئحة ۸4 إلى صاحة YAY‏ ), 


ولا 
؛ ‏ تتبن المرلى لمعرفة تمام نضجما ثم ترفم من فوق النار وتهبأ . 
«احدرظة : يوجد بالسوق نوع من المشمش الجوى منزوع اانوى . 
. مرق الوشنة 
المقارير + كيالو وشنة »كدلو كر ؟ کوب من ماء السلق » ١+‏ ملعقة كبيرة من 
عصير لمرن . 
الطر يق ٠‏ 
١‏ - تغسل الوشئة جيداً عدة مرات لاتخاص من جيم الحصى . 
و تنقع فى مقدار من ال اء کی لتخطيتها «دة ٣‏ ساءة 0 
۲ - تفصص راحتراس ثم تلق فى ماء الل حی لاط اما . 
ج نذاب مقدار السكر ف بكرت من ماء الاق ويترك حی يغل وينذع ارم 
ه - تضاف إليه الوشنة المسلو قة وقبل تمام اضج المرلى خہس دقائق يضاف إلا 
عير الأيمون » ويلاحظ برع الريم » وتختير . 
> - تعبا فى برطانات جافة معقّمة كالسابق . 
مرلى الطماطم الخضراء 
١‏ س يقشر عدد ٣‏ كيلو من الطاطم الاضراه ثم نقطع مكعبات متوسسطة . 
ب تغلى على اانار مدة ساعة مع بشر أيمونة » ۳ ملاعق كبيرة من عصير الارمون . 
٣‏ يضاف [إمها كيلو من السكر وتقاب خفة حى يذوب السكر وتترك تغل 
حوالى ساعة أخرى . قختعر و تعبا كالسابق . 
مرف الك_كرات 
ا مقا بير :کیلو كسكوات » كيلو سكر » ؟١‏ کوب‌ماء‌مل. ملع قة كبيرة من عصير الليمون 
اربق : 
١‏ -- يفسل الكمكوات ويثقب بقطعة خشب رفيمة ( خلة ) . 
؟ - يغطى بالماء البارد وفع عل انار حى ينض نمف ننج . 


يجب الاطلاع على القواعد المامة اسل المرلى من ( صفحة 4 إلي صنحة لاهلا ) ۾ 


¬ ۷۹4۸ — 
٣‏ يعمل محلول سخارى من نمف مقدار السكر وهقدار الماء كله 0 ويالى مده 
ه دقائق مع بزع الريم ٠‏ 
۽ - يضاف الك-كوات المسلوق ويترك على نار هأدئة حتى يقرب من الاضج . 
_۔ يضاف باق مقدار السكر ورذاب رطه كم يضاف عصير الليمون ٠‏ 
5 س يترك يغلي حتى تنضج الحرنى وينزع الر كلما ظبر . 
ب تختبر المرلى بالطريقة المعرونه وتديأ كالسابق وتخزن فى مكان متجدد الواء . 
مرن الاج ظ 
المقارر * 
كياو قشر لارنج مساوق ۽ كوب ماء 
ج كوب عصير لارنج » ١+‏ كياو سكر ١+‏ ملعقة كبيرة من عصير ليمون 
الطرة: : 
مرئين فى حر هذه المدة ٠‏ 
اللحمى الأبيض . يقطع القشر شرائح رفيعة نوعاء 
© - تتغطى الشر اتح بالماء وتساق حتى :قرب من النضج . 
؛ ‏ يعمل #اول سكرى من مقدار الماء وااسكر ويعلى م دة ه دقاءق وع ارم . 
(كوب ) والليمون وتترك المرنى حتى تنضح مع برع الروم ٠‏ 
+ س #ختبر وفع من فوت النار وتعبا كالسابق . 
مرف "بر تقال 
القارر والطريفئ : کر فى اللارج ويلاحظ استعمال البرتقال اليافاوى ٠‏ 


يجب الاطلاع عل القواعد العامة لممل اران من ( صفجة 4 8لا إلى ضفحة ۷۸ ) . 


س 44 س 


مرف الفا كبة المنوعة 
القار ير : تفاحه كبيرة خضراء عدد ١‏ ليمونة هندى كبيرة الحجم 
رتقالة كبيرة الحجم عدد ١‏ ليمونة أضالا 


الطريف * 
١‏ س تغسل الفاكبة ويقشر التفاح وتنزع البذور والحبوب اابذرية . 
۲ تقطع لواح نم فين وتعصر وبدال اللب . د 
+ ب يسكت داخلى القشر خذيفاً ثم يفرى القشر والتفاح ا كينة اللحم . 
٤‏ -- يضاف المصير لاةثسر والتفاح وکیل اخلط ثم يضاف اكل نم ف كيلو منه 
- 4 أ كواب ماء ويترك لليوم التالى فى مكان متجدد الهواء . 
0 بير فح الخليط على الذار ويترك بعل مدة + (ساعة 3 
ويرفم على النار ويقلب حتى يذوب السكر ثم كرك يغلى مدة ١+‏ ساعة . 
لاس يعبأ فى برطانات جافة معقمة حت تبرد تماما ثم يذطى بإحكام . 
مرق الورد ٠‏ 
لمقارير : چ كيلو ورد جورى ١+‏ كيلو سكرء عصير > ايءونات ؛ ١‏ كوب ماء. 


الطر يكم : 

١‏ -- تزع القطع الصفراء ٠ن‏ بنلات الورد ( ارارتما) ثم يفرى الورد عأرأة اللحم 
بالعين التو سطة ورش عليه دهيرالليه ون قلا أ::اءفريه محانظة على لونه ااطبيعى 

؟ -- يضاف الماء إلى السكر و يوضع على نار هادئةمع اقاب حى يذوب السكر اها 
ةم تضاف إليه ماعقة كبير 5 هن عصير الليمون ويغلى حتى يعقد مع بزع أأريم. 

۴ ضاف إأيه الورد المفرى وتترك الأرنى على النار حتی تنطج »> وخر لعرفة 
تمام مضجباء و يندع الر بم كانا ظهر . 

تعبأ فى برطانات زجاجية معقمة وح غطاؤها . 

ملحوظة : يوضع الورد المفرى فى ماجور اسکندرانی أو طبق صاج لان لونه يؤر 
فى لون الأوانى الصمنية ٠‏ 


يجب الاطلاع دلى القواعد لعل المرل من ( صفحة ۷۸٤‏ إلى مفجة ۷۸۷ ) , 


— Ao — 


الجيلى 


هو عصير الفا كبة الذنية بالبكتين مطبوخا مع كية مناسية من السكر » ورمز أجلي 
اجيد الصنع بالآتى : 

١‏ - اسك مكو ناته وعدم انفصالها. 

؟ - مرونة قوأمه ولبوتته وشفافية لونه . 

۴ - توافر لون وطعم العار الطيعية ااس.تخدمة فى إعداده . 

. اهرازه عند تحريكه حركة ضعيفة دون أن سيل‎ - ٤ 

ه - تكو رن سطح أملس ذى حواف حادة عند قطعه بالسكين . 

وصناعة الجيل أصعب كثيراً من صناعة المربيات » وأساس صنعها ,تواف على عدة 
عوامل أهمبا 3 

. توافر الموضة فى الها كية الختارة‎ - ١ 

۲ س استعمال السكمية اللازمة من السكر . 

الفا كبة الصالحة لعمل الجيلى 

تذقسم الفاكبة بالنسبة لصلاحيتها لعمل الجيلى أدبعة أقسام : 

١‏ - فاكبة صالة لعمل الجبلى الممتاز» و أهمها أنواعالعنب الاح روالارنج وااسةرجل 

؟ - فا كبة غنية فى الموضة ولكنمافقيرة نوعا فى البكتين » ممل الرمان والشليك . 

۳ فاكبة غنية فى المادة البكتينية ولكنها قللة ا +وضة » مثل التين والجوافة . 

۽ - فاكبة فقيرة فى مادتها الببكتينية وقليلة الحوضة » ومثلها أنواع العنب النباتى . 

وعند عمل جبلى من الفواكه الفقيرة فى البكتين ؛ يضاف إلى عصيرها عصير ذاكبة 
أخرى غنية فى بسكنينها ٠‏ أو يضاف إليها البكتين امجبز . 

يقة عمل الجيل 

. اننتخب القار الجيدة النوع المكتملة النضج‎ - ١ 

؟ - قفرز الثمار الفاسدة والخراء 7 

م - تسل الثمار الخفروزة جيدآ , 


س ١ء‏ سه 
۽ - توضع الفا كبة فى أناء ويضاف إلا ماء بارد کی لتغیطما ثم ترفم على نار هادئة 
إلى أن تنضج تماماً بشرط ألا وى اثلا تيا ا 
ه - قصق الفا كة خلال فوطة سميكة أو كيس خاص » بشرط ألا يضذط علما فى أثناء 
التصفية بل تمرك مربوطة فى امامل أو الكرمى ( کا فى تصفية الآلماظية الشافة ) . 

۹ دوک العصر الناعج بإغلائه على نار هادئة مدة لاتريد على ٠١‏ دقائق . 

لت يكن العصر المر كز ويضاف اسكل رطل عصير رطل من ااسكر . 

م - ترفع الخليط على نار هادتة مع التقلب حى يتم ذوبان السكر ثم يصن الحلول فصل 
المواد الغريبة من السكر وهم ترفع درجة الحرارة ويرك حتى يغلى مع بزع الرم . 

٩‏ - يستمر فى الإغلاء مدة من ٠١ : ٠١‏ دقيقة » ودر درجة النضج آنا فآنا يوضع 

كلية صغيرة فى طبق» فإذا بماسكت بعد أن تبرد وصار شکاہا كالفالوذج دلذلك عل 
مام تنضجبا . 1 

١٠ح‏ سكن إضافة مض اللمون بنسبة > جرامات لكل كيلو وربع سكر وذلك فى 
الفا كبة القليلة ا موضة مثل الجوافة والتين والعنب البنانى . 

-١‏ تعبأ وهى ساخنة فى أو أن زجاجية نظيفة جافة معةءة ثم عك غطاؤهاء أو يعبأ الجبلى 
وهو ساخن ثم يثرك حتى يبرد ماء] وعند لذ يغطى سطحه بقطعة من‌الورق ال 
(ودق الزيد ) يصب فو قہا مقدار مناسب من م الإضاءة امنهر › وبذاك 
يكون عند رودته طبقة متماسكة غير منفذة للبواة » والشمع يعقم سطح الجبلى يفعل 
ار تفاع حرارة انمماره . ءظ 

۴ - قلصق البطاقات الخاصة وتخزن فى أماكن مبواة . 

. نقص أحد مكونات الجيلى وزيادة مقدار السكر أو نقمه‎ - ١ 

. س زيادة مقدار البكتين على الحد المناسب‎ ٣ 

. عدم إجراء عملبة الترويق العصير المستخدم أو الخطأ فى طريقة إجرائها‎ - ٣ 

4 عدم الاستمرار فى الطبخ حى تمام النضج أو الصبخ مدة أطول من المدة المقررة 

ه - عدم تزع الريم كلا ظهر . ظ 

» ىهطلا_-ه1١(‎ 


سه + مه 
والأخطاء السابقة تؤدى إلى لزوجة الجيل أو سيولتة أو خشو نته أو عدم صفاء لو نه 
ڳو لور يعض أجزائه أو تخمره . 


جيل اللارئج 
١‏ - ققشر القار و.رال الطبقة البيضاء الحيطة باللب ثم يقطع الاب قطعاً صغيرة . 
۴ - تفصل البذور وتنقع فى قليل من الماء البارد مدة ساعة ٠‏ | 
م يوضع اللب فى إناء ويضاق إليه ماء نقع البذور وكية من الماء قكن لتغيطته . 
ع - يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة إلى أن ينضج اللب تماما بشرط ألا ينهرى . 
e‏ صن کا فى بند كرة 0 ورک ز کا فى بند نمرة 5نم يكيل ويتممكا فى الطريقة العامة 
لعمل الجيلى ( صفحة (N<۰‏ 
جيلى السفرجل 
و - تغل السفرجل و يفف وبوزن ويغطى بكنية منالماء مساوية لوزنه ( الكل م كيلو 
سفرجل ۲ كوب ماء ) ٠‏ 
؟ ‏ يعمل ويتمم بطريقة عمل الجيلى ( صفحة 4٠١‏ ) 
جيل الشملة 
` و تغسل الوشملة وتجفف وتقطع الواحدة نصفين ونوزن وتتمم كجيل السفرجل . 
جيل الجر بب روت Grepe Fruit‏ 
يعم لكجيل اللارتج تماما » ويستغنى عن نقع البذور فى الما ٠‏ 
٠‏ - يختار النوع الأحر الناضج الغنى بعصارته › 
»ل يغسل ويقطع أرباعا ثم يوزن ويضاف لكل + كيلو منه كرب ماء وملعقة كبيرة 
عصير لمون . 
م يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة ويتمم بطريقة عمل الجيلى ( صفحة 8٠١‏ ) 


0-7 "07 53-37 


جيل التفاح الأ خضر 
الكقادير : كيلو تفاح أخضرء عدد ‏ لیو نات كيلو سكر اکل کدلو عصير تفاح . 
الطريةة ؛ 
يتسع فى عمله الطريقة العامة لحمل الجيل ( ص ١٠م‏ ) 
جيل العنب 
~١‏ يغسل العنب و بقطع الواحدة نصفين وتنزع البذور . 
؟ - يوضع ف إناء مع مقدار من الماء يكنى لنخطيته ويرفم على النار حى بنضج. 
۴ - يصن ويتمم بطريقة عمل الجيلى (ص 3.٠١‏ ) . 
جيل الرمان 
١‏ يختار الرمان المنفلوطى الاحمر ويغسل ويحذف ثم تفصل حبوبه . 
؟ - يوضع مقدار من الحبوب فى قطعة قاش ويضغط عليها باليدين لاستخراج 
عصيرها وتسكرر العملية حى يلتهى المقدار . 
؟ - يركز العصير على النار مدة ٠١‏ دقائق ثم يكيل ويضاف إليه مقدار مساو له 


بالوزن من السكر . 
فى ال 


© - يتمم بالطريقة العامة للجيلى (ص ١٠م‏ ) 
جيل الفراولا 
١‏ - تغسل الفراولا جيدآ بالماء البارد ويفزع كأسما وتغسل ثانياً . 
۴ - يسستخلص عصيرها باستعال قطعة قاش کا فى الرمان ثم يصق العصير بقطعة قاش 
مع ملاحظة عدم الضغط علبها أثناء التصفية . 
۴ - يركز العصير وتتمم کا فى عمل الجبلى ( ص ...م ) 


I. {=‏ - 
المرملاد 
ا ملاد عبارة عن جيلى يعاق فيه أجزاء رفيعة من قشور تماد الغا كبة الاستخدمة قي 
ضير ه أو من لہا الغرى وتلتصر صناعة المرملاد على مار الموالح كاللادج والرتقاله 
والجريب فروت والنفاش والليمون الأضالية . 
ويطلق امم 0 رملاد عا ى بعض أصناف أخرىمنالفاكبة كالكثرى أوالخوخ والتين 
والجو افه الخ 4 ل هذا ا حيث لا متسر استخدام قشور هذه الغار لهذا الغرض > 
- وحيلاذ تعتير من نوع المربى المهروسة . 
صفات 0 رملاد 


يحب أن تعلق أجزاء القشر فى جميع أجزاء للرملاد » عى أن تسكون عالقة يجميعم 
طيقاته على حالة اة دون أن ن تطفو على سطحه أو رسب لقاءه » ولا يشيرط فى هذا 


النوع توافر چ الصفات والميزات الخاصة بالجيلى » وجب ألا يكون قوأهه سد لہ 
الماك بل بوب أن کون سائ هلامياً . 
طر يقة عمل المرملاد 
الاد قان 
الطريفة ادرو لى : تذتج مرملاداً رائقا مکو نا من جيلى عالق فيه أجرّاء رفيعة من #شوو 
الغار المستخدمة وهذا النوع راق 
القارير : 
لکل + كيلو نمار موالح gE‏ ¢ ؟ کوب ماء 6 عصير لدونة . 
الطر بي : 
١‏ تفشر لصف عدد الثار تقشيراً رفيعاً جداً ويقطع شراتح رفيعة . 
۲ - یخی 0 مقدار الماء وبر فع على النار الحادئة حی يقرب من النضج مم 
EE ۳‏ العدد الباق ويستغى عنه م واي E‏ ضاء من حول امار 


— تياد — 


۽ - يقطع اللب قطعاً صغير ة مع فصل البذور منها » و يضاف إلا ماء يكن لتغطيتها 
( ۴ مقدار لما ) . 

ه - توضع على نار هادئةحىتنضج بشرط ألا رى خوفا من تسكير جيلى المرملاد 

+ - يصق الاب لاستخراج العصير الرائق ا فى عمل اليل ( صفحة )۸٠١‏ بنده 

۷ يوضع القشر الوق وماء سلقه مع العصير الرائق » وكذا مقدار السكر فى إناء 
وبرفع على نار هادئة مع التقليب يخفة إلى أن بذوب السكر . 

۸ - ترفع درجة الحرارة وتترك لتغطى مدة نمف ساعة مع نزع ارم كلا ظبر »ثم 
يضاف إلمها عصير الليمون . 

. مختبر المرملاد کا فى الجيل ( صفحة ١١م ) بند ه‎ - ٩ 

٠٠‏ - تعبأ وهى ساخنة فى آنية نظيفة جافة معقمة وتترك حى :هرد ثم تخزن فى مكان 
متجدد اهواء بعد إلصاق البطاقات علما . 

الط ربق الائ : وتنتج مرملاداً حتوى على لب وةشور القار المستخدءة ولعمل هذا 

النوع طريقتان : 


طريةة النوع ارو ول : 

. تنتخب القار الناضجة الصاية الكبيرة ثم تغسل ونحفف‎ - ١ 

٣‏ - تقطع القار لشرانح رفيعة » ويضاف لكل واحدة من ١5-14‏ كوب من 
الماء تبعاً لمجم اللارنج وتترك مدة ۽۲ ساعة . 

۴ يرفع على النار ويبرك لتنضج القشور . 

۽ -- يكيل الخليط ويضاف لكل ١‏ كيلو من السكر . 

ه - رفع الخليط عل نار هادئة حى يم ذوبان السكر مع ملاحظة التقليب المستمر» ١‏ 
تم رفع الحرارة وتترك المرملاد حى تقرب من الاضجج فيضاف مقدار ملعقة شاى 
من عصير هون لكل كيلو سكر أو لر جرام من ملح هون - ويترك على 
النار مدة من ؟ ‏ ه دقائق . 

* - تعباً وهى ساخنة وك غطاؤها نوعا ثم تعقم مدة + ساعة . 


اك 
۷ ترك برد وبحم غطاؤها م رن فى مكان متجدد الهواء . 
طربقة النوع الدانى : 
١‏ - تلتخب المار الناضجة وقغسل م يحفف . 
؟- تقطع إلى فصفين وتتزع البذود ثم تقطع المار إلى شر انح رقيقة جدأ . 
ود تؤرة الا المقطمة وہای لکل كلق .مناه كرب كير عام پارو ور 
مدة ۽۲ سأعة . ٠‏ 
٤‏ رفع على نار هادئة حی تنضج القشور وح ينص مقداره إلى <والى النمف . 
٥‏ بوزن الخايط لتقدير السكر ( لكل كيلو خلبطم كيلو سكر ) . 
5 - ترفع الفا كبة على النار حی تغل ثم يضاف السكر ويقلب حى بذوب . 
۷- ترفع درجة امحرارة ويترك ليغلى مدة + ساعة . 
۸ - يضاف مض الليمون أو عصبر الليمون قبل رفع المرملاد من على النار مدة من 


> ودقائق . 
٩‏ - تعباً وهى ساخنة فى آ ية نظيفة جافة معقمة وبحم غطاؤها وتترك حتى تبرد م 


خرن فى مكان متجدد الحواء . 
مرملاد اللارج الرائق 
اللقارير : م كيلو لارج ؛ 7 أ كواب ماء » ٢‏ كيلو سكر ٠‏ عصير عدد ۽ لون كيير 
الطريةء : تعمل بالطريقة الآولى لعمل المرملاد ( صفحة ۸٠٤‏ ) . 
مرملاد اللارج 

المقارير والطريدءٌ ٠ك‏ فى عمل المرملاد الحتوى على الاب وقشور القار ( صفحة (No‏ 

وتعمل بطريقة النوع الأول منها أو النوع الشانى على حسب الرغبة . ١‏ 
لغار كيلو برتقال . + كيلو سكر لكل + كلو فاكة ناضجة . |« أكواب ماه 


ماعقة حلو عصير لمون . 


- ¥ = 


بطري : 
١‏ - يغسل البرتقال ويحفف ويقشر رفيعاً ثم يفصل القشر عن الب . 
؟ - يقطع القشر شرائح رفيعة جد بالمقص أو بالسكين . 
٣‏ - يوضع القشر فى إناء مع نصف مقدار من الماء ويرك لليوم التالى بم يرف على 
النار ويغلى ببطء حى ينضج ألقشر . 
۽ - تال الطبقة البيضاء الى تحيط باللب ثم بقطع بسكين حاد حلقات رفيعة و يضاف 
إليه النصف الآخرمن الماء ويرفع على النار حى ينضج . 
» - يصن اللب الناضج عنخل سلك أو مصفاة ضيقة الثقوب أو قطعة شاش . 
. - يضاف النائج من التصفية للقشر الناضج وبوزن الخليط ثم يضاف إليه مقداو 
من السكر مساو له . ْ 
۷ - رفع على النار الحادئة مع التقليب حى بذوب السكر ثم رفع الحرارة نوعا 
ويقرك حتى يخلى وتنضج ارق - و يتزع الريم كلا ظهر . 
م - تعبأ وهى ساخنة فى العرطانات الجافة المحقمة المعدة بالطريقة لاسابقة 
(ص 0٠م‏ ).. 
مرملاد الجريب فروت Grepe Fruit‏ 
القارر : عدد ١‏ جريب فروت كبيرةالحجم »عدد١‏ رتقالة » عدد ر لعونة أضاليا شك ماه 


اريف : 

. تغسل الفا كبة و فى وتقثشر رفيعا جدا‎ - ١ 

۲ - تقطع نصفين ويزال القشر وينزع اللب 5 

۳ بكحت القشر من الداخل لإزالة قليل من الجزء الأحمى الأبيض ثم بقطم 
شراع رفعة قصيرة . 

۽ - تزع الخيوط والاجزاء البيضاء الى ترط باللب ثي يقطع اللب حاقات رفيعة . 

فت كيل اقرا ويضا ف [أيه مقدار من الاه يعادل ثلاثة أمثاله تقريبا ويرك 
لليرم اتان ٠‏ 

5 ال البذور ويغلى الخليط على النار مدة ١+‏ م ساءات أو حى ينضج ااقشر 


م.م - 


۷ - يكيل ثانيا الخليط ويضاف إليه مقدار من السكر مساو له . 
N‏ - يرفم على النار الحادئة ويقاب حى بذوب السكر 3 شرك حو. يغلى ھن 0-۰ 
دقيقة 93 حی تنضج المرملاد 0 ويعرف ذلك باختيارها ۰ 
٩‏ س تع و حفط بالطريقة المذكورة فى ( صفحة (N.‏ 5 
مرملاد الليمون الاضااءا 
از ذإو لون اطالا م کی سكر چم کرب کروم ماء الى :۰ 
وفارب : 
ل اللدون وف ويرفع على النار مع مقدا ركاف من الماء . ويترك حى 
يقلن اا اي عن هذا ل ودل دارآ م ا ا : 
۴ - يغلى الليمون فى الاء اأغلى حى ينضح ( من ساعة ونصف إلى ساعتين ) . 
۽ - نذاب مقدار السكر فى مقدار ماء السلق على نار هادئة ثم يضاف إليه الليدون؛ 
المقطع ورترك يغلى مدة ١‏ دقيقة ا حی تنضج المرملاد . 
ه - تحفظ فى البرطانات المعدة بالطريقة المذ كورة سابقاً ( صفحة 5١م‏ ) . 
مرملاد البرتقال والليمون الاضاايا 
القارر , عدد رتقالة كريرة » عدد ه لون أضالا > ورم كلو كر SEIR‏ 
7 بارد . 
ا الطر يم : 
١س‏ تخبال الفا کہة و لعفف وتقطع حلقات رشعة جداً . 
۴ - يضاف إلا مقدار الماء وتترك مدة ١‏ ساعة ثم تمزع اليذور . 
۳ - تر قع على النآر ورك تغلى مدة در؟ م ساعات . 
۽ - يضاف مقدار السكر ويقاب الخايط على نار هادئة حى «ذوب السكر . 
©- سرك الخليط ہی يغلى مدة ساعة ا أو حدى تنضج اأرملاد ۰ 
د شيا فى الرطانات المدة بالط فة النابقة . 


سس 4ه ار — 


الشراب الطبيعى 


يعتير الراب مادة غنية بالعناصر الغذائية > لانه عتوی على مقدار وافر من المواد 
السكر بويدراتية ومن الأحماض العضوية الطبيعية ومن الفتاميئنات | » بء <ح» لاله 
مكون من عصير طبيعى من الفا كبة مذاب فيه كية من السكر تكن لحفظه من الفساد . 
وتختاف نسية السكر فى الشراب باختلاف ذسبة حموضة العصير » وتتراوح بين +1 - ١7‏ 
كيلو سكر کل لر عصير فا كبة 1 

وتنةسم طرق صناعية الشراب من العصير الطبيعى لثار ثلاثة أقسام رئيسية وهى : 


. م الطريقة الساخنة . م الطريقة النصف ساخنة‎ ٠ -الطريقة الباردة‎ ١ 
اول 5 الطريقة الباردة‎ 


عند [تباع هذه الطريةة یب الاحةق من أن ج الاوانی لی سڏستعمل نظرفة تامة 
الجؤاف ¢ وجب الاديراس من وصول الماء إامها . 


مل السرا : 


. ل يستخر ج العصير من الفا كبة ويصنى ثم يكيل‎ ١ 

؟ - يضاف إله المقدار المعين من السكر تدريجاً مع التقليب آ نا وآناحى يتم الذوبان 

م ل يصن الشراب ثانياً خلال قطعة من القماش ويكيل . 

ع يضاف لكل لتر من الشر أب جرام واحدمن بيعزوات الصودبوم وملعقة كيرةمن 
عصير الليمون أو ٣‏ جرامات ملح الليمون »ويفض ل إذابةكلمنالماءض والبغزوات 
الشراب مما تماماً . 


ومن المعتاد أن يضاف إلى شراب كار الموالس مقدار قليلمنالزيت المستخرج من 
قشدررهاء وقد تضاف ألو ان ماثلة لاون الطبيعى لاثهار المستخدمة فى ضير بعض أفواع 


سے ٠م‏ 
الشراب ويفضل فى هذه الحالة استخدام الصبغات النباتية . 
ه# يعبأ اشراب فى زجاجات نظيفة ممقمة وتقفل بالفلين الممقم ثم تغطى بقطمة 
من الورق المعدنى الملون ( كيسول) ٠‏ 
+ -- تلصق البطاقات عل الزجاجات وتخزن فى مكان متجدد البواء. 
م روص الراب الجر بالطريقة الماسوة : 
بالفيتامينات الختلفة » ولذا يعتير هذا الشراب من أحسن أنواع الآشربة الطبيعية< 
ثانيا :الطر يقةالساخنة 
١‏ - يستخرج العصير من الفا كبة ى يصفى ويكال. 
۽ - يضاف إليه المقدار المعين من السكر ورفع على نار هادئة حى يتم ذويان السكر. 
٣‏ ترفع درجة الحرارة إلى درجة الغليان م رترك الشراب يغلى مدة #صيرة مع 
رع الريم ٠ ٠‏ 
۽ - يصفى الشراب ويضاف إليه عصير الليمون أو مض الليمون بالكيات السابقة 
فى الطريقة الباردة» وقد تستعمل بيزوات الصوديوم . 
0 يا فى زجا جات نظيفة معقمة م بقفل كالمعتاد . 
٦‏ تاصق البطاقات على الزجاجات وتخزن فى مکان هاو ارد . 
ملحوظة قد يضاف مقدار من ألماء 9 العصير الطبيعى لتخفيفه على رسيب الرغية 
والاون والرانحة والفيتامينات ٠.‏ 
اا _الطر ةة نصف الساخنة 
وكتلخص هذه الطريقة فى إذابة المقدار اللازم إضافته من السكر عل النار ى مة دار معين 
هن الماء أ 2 نصف مقدار العصير » هم يترك الحلول الساخن ليبرد فيضاف إله 
العصير البارد يصفى ويضاف اله ملح الليمون ويتزوات الصوديوم يالاد السايعة ٠‏ 


ممص ae‏ > كاتا 


— م١‎ > 


يعبأ فى الزجاجات النظيفة المعقمة وتقفل كالمعتاد » ِ يلصق اسم الشراب وتخزن فى مكان 
بارد متجدد اهو أء . 


شراب البرثةال ( رقم )١‏ 


المقارير : 
لبر عصير يرتقال( ۾ كوية كيبرة ) جرام بنزوات الصوووم لکل لير شراب 
١+‏ كيلو سكر سنترفیش ۔ مإءّة كبيرة عصير لون لكل ار شراب 


الطربقة : 
١‏ - يغسل البرتقال وحفف جيداً ويعرض لأشمس مدة ساعة ليم جفافهء م هشر 
الكرية بشرا خفيفاً ١‏ 
٣‏ س يضاق للهشر وزنه سكر ست رقش وبدعك جيداً لحين استعاله . 
٣‏ س يعصر بعصر العرتقال و يصفى بشاشة نطيفة جافة ضيةة الثقوب تم يكيل . 
- يضاف مقدار السكر تدريحاً ويقلب آنا فآنا حى بذوب 0 السكر تماما . 
ه - يصفى الشراب وركيل ويضاف إليه عصير الليمو نوا :روات (بعدإذابتهافىقايل 
من الماء الى أو فى قليل من الشراب ) مع التقليب المستص حتى يتم إمتذاج 
الشراب مما اما . 
۹ س موق الىز وبدعك ثانياً و يوضع فى شادة ويعصر منه الزرت مع ااتقايب جيداً 
باس يصفى مرة أخرى إشاشة . ويعيأ فىزجا جات جافة نظيفة و تقفل بالفلين قم 
ثم باللكبسول» أو يصب على الفوهة مقدار من الشمع المتصبر ( ينظر طريقة عمل 
الشراب بالطريقة الباردة صفحة (:م ) . 
شراب البرتقال ( رقم ؟ ) 
١‏ يعد البرتقالكالسابق وبهشر خمس عدده ويعصر ويصى ول يضاف إليه 
مقدار السكر . 
؟ ‏ رفع على النار الحادئة مع التقليب حى بذوب السكرء ثم يرك حى يذلى » ويغلى 
ه دقائق 
م س يضاف عصير اللسمون وزيت اليشر ويقلب جدآً ويصفى ثانياً بشاشة ٠‏ 


AY -‏ - 
Ey‏ فى الزجاج الجاف المعقم وتقفل الزجاجات كالعتاد ( ينظر الطريقةالساخنة 
لعمل الشراب صفحة ٠‏ ۱( ۰ 
شراب الوس 
القارر والطر رةء' 3 ف شراب البرتقال رقم 2١‏ و يستبدل بعصير الر تقال ءصير يو سقى . 


شراب اللارع 
و . لق لادج دائق ( »كوبا تكبيرة) | + لتر ماه( کوب كبيرة) 
2 کا سنتر فيش 1 0 ملعقة كيرة عصير لون 


جرام بنزوات الصوديوم لكل لتر شراب 
الطر ق 1 
١‏ - يغسل اللادنج ويحفف ويوشر وحتفظ مخمس الدشر فقط » و ,ضاف إليدما بعادله 
من السكر السنرفش و بدهك جردا و بوضع فى شاشة ويترك ين استعماله ٠‏ 
؟ - يتزع القشر ويستعمل فى عمل مربى قشر اللارج أو اللارنج المسكر (ينظر باب 
المسكرات) . ١‏ 
« - يعصر اللب ثم بصفى بشاشة ويكيل ( لمعرفة مقدار السكر الواجب استعاله ) . 
۽ بذاب السكر فى مقدار من الماء عل الذار البادئة » وعندتهام الذو بان بضافءصير 
الليمون .م بترك ليغلى ه دقائق مع برع الرم . ورفع من فوق النار . 
ه - يضاف عصير اللارنج المصفى للمحاول السكرى السابقوهو دافىء ويقلبانجيدآ 
مدة ه دقائق ثم يضاف الزبت المستخرج من البشر ويقلب ثانياً . 
1 س يكيل الشراب . وتذاب بنزوات الصوديوم فى أقل كبة مكنة من الماء عل النار 
وعند تمام ذو بانا تضاف الشر اب ويقلب الشراب مرة أخر ی لتتوزعفيهالبنزوات 
۷ يصفى تصفية نمائية ويعبا فى الزجاج الجاف المعقم ( بنظر الطريقة نصف 
الساخنة صفحة ١٠م‏ ) . ظ 
شراب الليمون البندى 
الطر يق والقا رر ١‏ کف شراب اللارج السابق ويستبدل بعصير اللارج سین ليون 
هندى ويستعمل ۳ كوب ماء لإذابة السك ربدلا من ۲ كوب . 


- عومجم ب 


شراب الليمؤن 
للقارير : 
لر عصير ليهون ( ۽ كوبات شرب )» لتر ماء( ۽ كو بات شرب ) » من م:ه كيلو من 
الطرية: : 


SE ) يغسل الليمون البلدى( وعسن أن يكون لونه أخضر‎ - ١ 
. جاه جافة شيت الثقوبويترك م -اءات خی بروق‎ 
اب السكر فى الماء على النار » وبعد تمام الذوبان يترك يغلى ه دقائق وزع‎ 
بم ويرفع الإناء من على النار ويضاف إله  مقدار العصير ويقلب جيداً ورترك‎ 0 
. حی فيد حرلرته ماما‎ 
. يضاف المقدار الباق من صر الليمون الرائق‎ - ٣ 
. ؛ - بقلب الخليط جيدآ ثم يصنى بشاشة ثاناً‎ 
. ه - يعبأ فى الزجاج ال جاف ويحكم سداد الزجاج جيداً‎ 
) ١ شراب الفراولا ( رقم‎ 
: ال مقارير‎ 
0 كيلو فراولا ( توزن بعد إعدادها ) ملعقتان كبيرتان من عصير لوون‎ 
٠ کان سكر | قليل من اللون الاحمر إذا احتاج الآمر‎ + 
: لغار ةم‎ 
٠) تغسل الفرأولا بلماء البارد ثم ينزع كأسما وتغسل ثاناً (وحيثذ توزن‎ - ١ 
نصف مقدار السكر مع الفراؤلا فى طبقات متبادلة وتترك مدة بم ساعات‎ 0 ۴ 
3 يقلب الخليط جيداً حى نذوب‎ - 
؛ - يوضع الخليط فى قطعة قاش ويضغط عليها باليد لاستخ راج المصير ظ‎ 
٠ ه- بضاف باق مقدار السكر للعصير ويقلب جيداً ثم يرفع على تلديم التقليب حى‎ 


Ea Ji يم ذوبان‎ 


— واه - 


يترك يغ مدة ه دقائق ثم يضاف عصير الليمون ويغلى مدة دقيقة . ويلاع 
ال رم كلما ظبر . 

۷ - برفع الشراب من فوق النار ويصق وبعبأ فى الزجاجالجاف المعقم وتحكم السداد 
وتذرن فى مكان جاف متجدد الموأء : 

شراب الفراولا ( رقم ۲ ) 
١‏ - بعد الشليك بالطريقةالسابقة . 
؟ ‏ يدهك الدليك جيدا بتقايه علعقة خهب» ثم برش عليه قليل من السكر 
ال رفش ويرك من >-م ساعات . 

م - يصق بشاشة نظيفة بالطريقة السابقة لاستخراج العصير الرائق ٠‏ 

۽ - يكيل العصير بالاثر ويؤخذ لكل ابر منه درا إلى ١‏ كيلو سكر سائرفيش 
وملعقتان من عصير الليمون ٠‏ 

ه- يضاف ما يقرب من زرف مقدار العصير اقدار السكر كله » ويرفع على نار 
هادئة مع التقايب حى يتم ذوبان الكر رولا ضرورة لإغلائه ) ثم ,يضاف 
عصير اللمون و باق العصير ويقلب اشراب جيدا . 

دح نكل القن اب باللثر ثانيا ( ازيادة مقدارة)» ويؤخذ لكل لر منه جرام 
هن رات الصو يوم : 

 ,‏ تاب بندوات الصوديوم فى قليل من اماء المغلى وتضاف للشرابويقابجيدا 

ساك ت ثانية بشاثة نظيفة جافة وتعبأ فى زجاجات جافة معقمة وتقفل 
بسدادات نظيفة جافة سبق غلمأ > وتن فى مكان جاف متجدد الحواء . 


القارير و الطريقة : كشراب الشليك » ويستعمل النوت الأفرنجى . 
شراب المشمش 


قفار اى من عسين العش 2 ١‏ كان سکر ٤کو‏ بماء » #ملعق ةكبيرةمن عص یر امون 


— ۸ 


الطريق, : 
۱ - يغسل المشمش وينزع النوى ويخطى عقدار من الماء ثم رفع علىالنارحىينهرى 
1 ؟ - يصفى بمصفاة ثم بشاشة و يكيل لمعرفة عدد اللترات الناتجة . 
م - يذاب السكر فى الماء على نار هادئة ثم يترك حى يغلى مدةودقائقمع نوع الريم 
ويضاف عصير الايمون ويرفع من فوق النار. 
> ¬ يضاف عصير المشمش السابق هذا الحاول السكرى ويقلب معه جيداً . 
م6 — يغلى الشراب مدة ه دقائق مع بزع الريم . 
د يصفى الشراب ويعباً فى الزجاج الجاف المعقم ويحكم الغطاء . 
شراب المانجو 
المقارير 
رعس ماقو + کن رن خلج انون 
جرام من بعزوات الصوديوم لكل لنر شراب | ۲ ماحعةة كبيرة من عصير ليمون 
لار يهم : 
١‏ تخسل المانجو وتجفف وتقشر دفيعاً ونقطع قطعاً صخيرة ورش بقليل منالسكر 
السنترفيش ( وسن إضافة قليل من عصير الليمون عافظة علىلو نها الطبيعى)» 
وتترك مدة  »‏ ه ساعات . 
٣‏ - توضع البذور والقشر والآلياف الناتجة من التصفية فى إناء مع مقدار من الماء 
سكن لتغطيتها وترفع على النار وتغلى مدة + ساعة ثم يصن الماء . 
4 - بذاب السكر فى المقدار اللازم من ماء السلق ويغلى على الذار مع بزع الريم حى 
يغاظقو أمةنو عأفيضا ف إليه عصير اللمو نو يغلىمدة دق یتین ور فم من فو قالنار 
ه - بترك الحلول السكرى. حى يبرد » مع التقليب آنا فآناء ثم يضاف له عصير 
٦‏ يسكيل الشراب ويؤخذ لمكلى لتر منه جرام من بعزوات الصوديوم . 
۷ ذاب البغزوات ف قليل من الماء المغلى ووضاق قشر اب ويقلب جيداً . 


—-۸۱ = 


رک ار ووا فى الزجاج المعقم وعكم السداد . 
4و - يزرد ف مكان جان متحدد المواء 8 


شراب الحصرم 


المقارءر ٤‏ 
كلو حصرم العنب ور ١‏ كيلو 8 سير فرش اکل ر من 
ماء يكن للتخطية ( ه كوب ) سائل سلق الختصرم 


ملعقة كبيرة من عصير الليهءون لتر شراب 
الطر يق * 

١‏ - تنزع أعناق الحصرم ويغسل الحب جيداً ثم يوضع فى إناء ويغطى عقدار الماء 
وير فم على النار حى تنهرى القار . 

۲ - يصق بمصفاة ضيقة الثقوب ثم شاشة . 

. س يكيل ويضاف إليه السكر بواقع ەر كيلو سكر اكل لتر من السائل المدنى‎ ٣ 

۽ - يرفع على النار البادئة مع التقليب حى يذوب السكر تماما لم يغلى»دقريعساعة 
حى حمر لون الشرأب . 

ه - يضاف عصير الليمون ويغلى مدة ه  ٠١‏ دقائق أخرى مع بزع الريم . 

- يرفع من فوق النار ويصئ ويعبأ فى زجاجات معقمة ويحكم سدادها . 

شراب الرمان 


المقارير 0 
لتر من عصير الرمان ملعقتان كيب رتان من عصير يمون 


الطرية : 
١‏ - يلتخب الرمان الناضج الأحمر ويفضل النوع المسمى بالمنةلوطى . 
۴ - يغسل الرمان ويجحفف ثم تفصل ويه . 
؟ سد رز ضع مقدار من اموب فى قطعة قاش ويضغط عليما جيدأ باليدىن لإستخراج 


AW —‏ 
العصير ثم يستغنى عن البذور ‏ وتكرر العولية حى يلتهى المقدار . 
۽ - يكيل العصير ويضاف إليه مقدار السكر ( م١‏ كلو لكل لتر ) تدريجياً مع 
التقليب آنا فآنا حی يتم ذوبان السكر ثم إضاف إايه عصير الأيمون . 
ه- يصق الشراب ويكيل وبذاب مقدار من البغزوات ( جرام لاثر) فى قايل من 
الماء المغلى ثم يضاف للشراب ويقلب جيداً . | 
5 - يعباً الشراب فى زجاجات معقدة ويحك سدادها -- وذون فی کان جاف 


متجدد الحواء . 
شراب اللوز 
القاريم , 1 
+ كيلو لوز ۽ كيلو كر روس مدقوقا ناعما 
+ كيلو ماه مغلى ( ٠١‏ كوبة ) ۽ ملاءق كبيرة من عصير لمون 
٤‏ - نقط روح الورد ٍ جرأممن بنزوات الصوديوم لكل 5مراب 


الطريئم * 
١‏ - يغسلى الاوز جيداً بالماء البارد عدة مرات حى إصفر لون اله . 
۳~ يغطى اللوز بالماء اليأرد وإرفع على ايار ويغلى دلة خم م دقاو ”ى إسرل 
تمشيره . رڈ طف بالماء و شر وباق فوراً ف أناء 4 مأ بارد . 
+ - يشطف اللوز ثانا ؛ ويحفف رفة نظيفة »ثم يذرى المفر اقالناعمة (ما كينة اي ). 
£€ - يغلى مقدار لير من الماء ويصببا على الاوز الْفرى رقاب م جيداً مدة 
هدقائق ؛ ثم يصق الماء من الاوز . 
و - تسكرار العملية مرة ثائية وثالثة » باستعمال م كو بة من الماء المغلى » حتى صل 
على ۾ ۲ لتر من ماء نقع اللوز . : 
5- يصاف مقدار ال لاء تشع اللوز درا نقيت آنا آنا حى يذوب 
السكر تماما . 
4 يصن الشراب ويكيل ويضاف لكل لر م4 جرام من ينزوات المودوم 
مذاية فى قيل من الاء المغلى كذا عصير الليمون . 
٠۲ ( ٠‏ سالطبي ) 


-18ام- 


۸ - يقلب الشراب جيداً يصن ثانية ويضاف إلبه روح الورد وبعبأ فى الزجاج 
الجافى وك الغطاء . 

) أكواب ماء‎ ٠١ تفسل الوشنة جبدا وتنقع فى الماء البارد ( لك لكيلو وشنة‎ - ١ 
. ساعة‎ ٠١ ونترك مدة‎ 

؟ - تغلى الوشنة مدة ل ساعة ثم يصن السائل ويكيل . 

م - يؤخذ لكل لتر من السائل المصنى ج ل کباو من السكر وملعقتان کیرتان من 
عصير لمون . 

۽ - يضاف السكر للسائل ويقلب جيدا م رفع على نار هادئة مع التقليب حتى 
يذوب السكر تماما . 

ه- يضاف إلبه عصير الليمون مع الاستمرار فى التقليب ويغلى مدة ه دقائق مع 
زع الريم| ٠‏ 

5 - يرفع من على الذار ويصنى بشاشة ويعبأى الزجاج الجاف المعقم ويحك الغطاء 
وخزن فی مكان جاف متجدد الهواء . 

١ح‏ تسل ۽ كيار ناخروب تمقف اما تدق وتنقع فى رين ٠‏ ن لا Ma‏ 
٢‏ سا عة ثم يصق ماء أل: 

e St‏ ء ويرفم على النار ويغلى مدة ١‏ ۽ ساعة ثم يدق 
منه ألماء e‏ 0 ويكيل السائل . 

۴ - يضاف لكل اہر سا 4 كيلو سكر ويقلب الخليط جيدا ء ا 
ار 

۽ = يضاف ملعقتان كبير تان من عصير الأيمون اکل لتر سائل ويغلىالشرابمدة 
ودقائق اخرىمع رع الريم . 

و - يصن الشراب ويعبأ فى زجاجات جافة وح غطاؤها 


ووم 


شراب لمر مندى 


القارير : 
چ كيلو تمر هندی آحر › ۽ كيلو تر هندى أسود ۴ لر ماء ( ٠۰‏ کوب ) . 
٣‏ كيلو سكر سنةرفیش ؛ ملاعق كبيرة من عصير لوون 


الطريئة : 

١‏ ح يغسلى لمر هندى و يقطع قطعاً دخيرة وينقع فى «قدار هن ااه 03 لتغطيته 
( ويشترط ا هذه الكية عن > کو بات ) مدة ١١‏ ساعة . 

؟ - رفع على الذار ويغلى مدة ه دقائق فقط ثم يصن بالصفاة ثم بالشاشة . 

٣‏ کیل النائج من التصفية لمعرفة مقدار اماء الواجب إضاقه لكل ااقدار 
۲4 لر ( ٠۰‏ كرب). 

۽ س يضاف هذا المقدار من الماء على مقدار السكر ويرفع على الا ر ايء قدمم زع الريم. 

هھ — يضاف عليه الغر هندى المصى السابق ويترك يغلى غاوة وأحدة حى بق و 
هندى حافظاً لطعمه الطبيعى بقدر الإمكان . 

5س يضاف عصير الليمون ويرك الشراب عل على النأر مدة o‏ دقائق 8 

۷ - يصق الشراب ويعياً فى ذجاجات معقمة ويك غطاؤها وتحذظ فى مكان جاف 


متجدد الحوآء . 
شراب الكر كدية 
ال مقارير : 
ب كيلو ک رکد به ۳ ار ماه جر أممنبئزوات الصوديوم لكل اہر شراب 
۲۔٤‏ كيلو سكر سنترفیش ٤‏ ملاعق كبيرة من عصير لهرن 
الطريق ٠‏ 


١‏ - يغسل الكركديه وبنقع فى الماء ويترك مدة ٠۲‏ ساعة - يصق ويکيل وبتهم 
لثلاث امرات ( ملء ۲ كوب ) , ش ش 
٣‏ - يضاف إليهالسكر تدر بجا ويقلب آنا آنا ج ب ڈو با اال> ١‏ الاك ل 


AY —‏ - 
وضع الكركديه عل النار بتاتا اثلا يسود لونه ) . 
۴ س يصن ويكيل الشراب لمعرفة مقدار البعزوات الواجب إضافتها . 
۽ - تذاب بزو ات الصوديوم فى مقدار ٤‏ ملاعق من الماء المخلى ثم تضاف لاشراب 
ه - يضاف عصير الليمون ويقاب الشراب جيداً . 
؟ - يصئ بشاشة ويعبأ فى زجاجات نظيفة جافة معقمة ويحكم غطاؤها وتخزن فى 
مكان جاف متجدد الهواء . 
الشراب الصداعى 
عبارة عن حلول سكرى مضاف إايه زیت عطرى کزیت الورد والبنفسج بلب 
مخصوصة وياون بالاون الممائل لاون الطبيعى ويتمبز بشدة غزارة الطعم واللون والرانحة 
وختلف هذا النوع عن الشراب الطبيعى بانخفاض قيمته الغذائية وانعدام الطعم 
٠‏ الطبيعى الفاكبة فيه وخلوه من الأحماض الطبيعية التى فى نمار الفاكبة وهو من الانواع 
الرخيصة الغير المستحبة » ويقبل على استهلا که طبقة معينة من الناس » وكرم صناعته 
بعض البلدان الأجنبية »كا تقضى لواتح بعض هذهالبلاد بضرورة بيان تركيبه على البطاقات 


الملصقة بالاوانى المعبأة . 

القارير * 

55 ماء ٣‏ کیلو سگر ٤‏ جرأمات مض الليمون 

من ۽ س هو جرام زیت عطرى ١+‏ جرامات بنزوات الدوديوم 


لري : 
١‏ - يعمل محاولسكرى ويضاف إليه ملح الايمون» ويغلى قليلا على النار. 


. يصنى ثم ترك حی يبرد ثم تضاف الريزوات بعد إذابتها‎ - ١ 

۴ - يضاف الزيت العطرى وكذا الاون ويقلب جيداً ثم يعبأ وبقفل . 

۽ - تلصق البطاقات وعخزن . 

يم أصناف العامة ال ال بى أل ف أله أل تال > للافى ‏ لله أو ك 


~A = 


النسكير 
هو عبارة عن أن يستبدل بعصير الفا كبة محاول سكرى مركر مع الاحتفاظ بصلابة 
أنسجة الثار ولونها وشكلبا الطبيعى بقدر الستطاع . وهذه العملية تتطلب وقتاً طويلاحتى 
يتم استبد'ل احاول السكرى بعصارة الغار » وراعى فى انتخاب القار لمذه العملية أن 

١‏ - الفرك : لفرز الغار ويزال التالى منهائم تفل جيداً وتجفف. 

” - عضر الفاکہء : تقشر المار کا فى التفاح والكتثرى وتقطع إن كانت كبيرة 
الحجم أو تثقب ثقوبا رفيعة ا فى الكسكوات والمو ا الصغير ة حى ينفذاحلول 
السكرى إلى داخلبا وحدى للا تعمد )وجب اجتناب استعمال الإبر المصنوعة م 
الحديد فى ااتثقيب . 

٣‏ افر : تعرض الفا كبة لغاز ثالى اک الكيريت وذلك لتحسين لونها وقتل 
الأحياء الدقيقة اللو ةة لها وإيقاف فعل الا ر مات التى تعمل على أ كسدة لونها .- 
فنى المعامل تعرض الفا كمة لبذا الغاز داخل حجر الكبرتة ‏ آماف النازل فيكنى 
ورق كبر يت العمرد فى الصندوق فيتخلل النار جميع سطح القاد ‏ وتتوقف 
المدة اللازمة لبذة العملية على الرطو بة فى الفا كبة » فكل]كثرت قلت مدة التعريض . 
( التبخير ) وكشيراً ما يستغنى عن عملية التبخير با منازل . 

۽ مسل الفا كر بعر ار : تغمر العا ر بعد التبخير فىماء فى درجة الغليان مدة عشر 
دقائق ‏ آما الثار الصلبة فتغسل مرة ثانية بالماء البارد لتطرية أنسجتها . 


*- اول التكرى : يحب أن قكون كيته كافية لغمر الثار المراد تسكيرها ؛ 
وتسكون نسبة الكر فيه قليلة فى بد العملية ثم زكر تدريجياً مكذا : 

(1) يعمل محلول سكرى عخقف بنسبة كيلو سكر لمكل لتر ماء وجرامحض ليدون 
ويفضل دائماً أن قكون المادة السكرية المستخدمة من جزه واحد من مكر ٠‏ 
الجلو کو ز وجز أن من سكر القصب لئلا تجف عند استعمال سكر القصب فقط ). 


= تن 


(ب) يفل الحلول السكرى عل النار قللاثم يضاف إليه الفاكبة الجبزة وتغل مده 
ثلاث دقائق ثم توضع بعد ذلك فى أوان غير عميقة معدة للنكير مصنوعة من 
الفخار المدهون مم ثم ترك الثار فها مدة ؛؟ ساعة بعد تغطيتها تماما بالحاول الذى 
أغليت فيه : 

(ج) تنشل الفا كبة من ا حاول الكرى ويوضع الول بمفرده على النار وترداد كثافته 
بإضافة سكر عدار ٠٠١‏ جرام لكل لتر ماء أضيف عند بدء عمل الحلول 

(د) نكرر العملية بإغلاء الحلول وذيادة زكيذه ونقع اثاد فيه حت تصل كبة السكر 
المنتعنلة إلى كلو سك لاي النائل» 
) 6 ه ) نترك الفا كبةمغمورة فى ال حاول السكرى فى مكان بارد لين الرغيةفى تسكير ها 
وحيلئذ تلشل من الحلول وتصن من الزاد مئه وتحفت إما يتعريضبا للجو أو 
بتجفرفبا بقطعه رطبة من القاش اللين ‏ ثم حضر لول سكر ى م رکز مشبسم 
من'سكر القمءب ويغْلى نم يبرد قلا حتى هد فى الداور فتوضع فيه الكار مدة 
بضع دقائق » م رفع منه وتعرض للجو حى جف . 

- تلف بورقة سلوفان أو ورق زيد ويليه غطاء من الورق المفضض. 


ابام المكر 


١‏ - يغسل البلح ويقشر ويسلق وتنزع النوأة وعشى ويعاد سلقه حتى يقرب من 
النضج كا فى عمل مرب البلح رقم ١‏ ( صفحة .ون ) . 
تتبع الطريقة العامة للشكير من بند ه ‏ > ( صفحة ۸۲۱ ل 08م ) . 
التفاح المسكر 
١‏ = حسمن استعمال التفاح البواس الصغير الحجم أو يستعمل التفاح الآمريكاق الصخير .. 
+ س يقس رفيعاً ورترك الغار ضحبحة أو تداق الواحدة ضفن . 
٣‏ - يعلى مقدار من الماء ويضاف إأيه - وحدات من التفاح المجبرة وتنرك مدة 
ه دفائق م م تاشل باحتراس وتوضع فى مصفاة ونكرر العملية حتى يذهى المقدار 
٤‏ ع تتبع الطريقة العامة للتسكير من بند ۳ - ٦‏ ( صفحة ۸۲۱ ۸۲۲) . 


— “الا مله 


تعم لكالتفاح الممكر ناما بانتخاب الأار الصغيرة الصلبة . 
تبك الم 
سه تنتخب الوحدات الكبيرة الممتلثة اللحم وتغسل جيداً وقشق من جنب وأحد 
وتتزع النواة باحيرأاس وتستيدل الو اة بقطعة مشمش ٠‏ 
؟ - يغلى مقدار من الماء وياق فيه المشمش فایلا قليلا وبعد دقيقتين رفع هذه 
الوحدات بمقصو صة وتوضع على مصفاة؛ وتكررالعملية<ى يدم ى مقد ارا مشش 
م - يعمل عحلول سکری کا فى بند ه فى طريقة التسكير نتمم العملية حى الهاية . 
مسكر الخوخ 


. تخب القار الصلبة وتغسل وتسلق بنواتها مدة ه دقائق‎ - ١ 


- تتم كالمشمش اما . 
التبن المسكر 
أ ب تنتخب المار الصلبة الغير التاءة النضج وتغسل جد أم ساق مده ©» دفائق 


وترفم وتوضع على مصفاة . 
١‏ - تقبع الطريقة العامة للنسكير من بند ه - 1( ص ۸۲۱ e‏ 


مسكر اللار ج الأخضر الصغير 


. ) قستعمل ثمار اللار ج الخضراء الصغيرة الحجم جداً ( حجم عين اجمل‎ - ١ 

؟ - تغسل جيداً وتثقب ثقويا رفيعة باستعمال قطعة خشب رفيعة ة (خلة) أو سيخ 
رفع من المعدن لسبولة دخول امحلول السكرى ومنعاً من تجمدها أثناء التسكير . 

۴ - يوضع فى إناء ويغطى بالماء البارد » ويرفع على انار ويغلى مدة ه دقائق ويستبدل 
الماء بمقدار آخر من اماء البارد وتتكرر العملية مرتين أو ثلاث مرات 

۽ - تنبع الطريقة العامة للتسكير بند ه - 6 ( ص 815١‏ - 7م ) . 


عد اندو 


الكمكوات المسكر 

يعمل كاللادتج المسكر السابق ماما . 

١‏ - بيش اللارنج وينزع القشر باحتراس و يقظغ دوائر صغيرة قطرها بوصة وثاضم 
الدوار بالخيط أو يقطع شرائح عرضبا حوالى ۴ مم وتلف بعضبم على بعض 
وتلضم بالخيط . 

ل يوضع اللادح فى مقدار من الماء الرادق فكفى لتغطيته ورفع على النار ويغلى مدة 
ه دقائق ثم بلق فى الماء » وتسكررالعمليةمرتين أوثلاث مات حى يقرب القشر 

م - برفع من الماء ويوضع على مصفاة . 

۽ س قبع الطريقة العامة للنسكير من بند ه - + ( ص ٠ ) 857 - "١‏ ش 

ملحوظة : قبل مام جفاف دوار اللارج تلصق كل دارتين ا 0 ويكن وضع لوزة 
وح أو فت أو لوز مفری بين الطرقين 3 ا 020 على لصق الدارتين معأ 
وتجميل الحواف بالفستق المفرى . 

فشر اللنمون ا مندى الل 

يعمل 5-7 فشر اللارج al‏ 5 1 

قشر الس تقال المسكر 
١‏ - يسكر قشر البرتقال السميك وأفضل الآنواع قشر تقال اليافاوى . 
5 يعمل کشر الارج المسكر واستغى عن تغيير میاه الساق 1 
تسكير فر اموا المستعمل للحلوى 
أنواع امو ال المسكرة انى تستعمل فى عمل وتجميل الحلوى والكءك الخ هى قشر 
اللارج والليمون الحندى والأضاليا والرتقال » وتسكيرها كالسابق » غير أن الفشر 
إما أن يقطع أفصافا أو أرباعا ويسكركا هو . 


سه م 0 
الحفظ باستعمال المواد الحافظة الكيميائية 


المادة الحافظة هى الى تستطيع أن تؤخر أو تعوق أو توقف عملية التخمر أو 
المرضة أوالتحليل فالطعام . ومعظم المواد الحافظة ضارة با جسم » وأقلها ضررآحامض 
الكيريتوز الخفف جداً وبنزوات الصوديوم الشائعة الاستعمال باسب ضئيلة وتستخدم 
هذه المادة عاهة فى حفظ الشراب وعصير الفا كبة التى لا راد تعريضبا لل<رارة . 


عضصير الفا كر 


هو عصير الفا كبة الطبوعية المستخرج مها بالعصر » وبستولك على حالته الطبيعية أى 
بدون إضافة أى هادة تغير من طعمه وننكبته المميزة له 


وبعم ٣ر‏ عصير الفا كبة من 1 وا ذات القيمة الغذائية السكبيرة لاحتوائه على 
١‏ انكر بوهيدرات والأماض والفيتاءينات » علاوة على هته الاقتصادية الكبيرة حيرثك 
يةنهر استخراج العصير على بار الفاكبة غير الصالة للاستهلاك الطازج بالنسبة لمغر 
حجمبا أ لعدم تناسق شكلبا كذلك تحفظ لاستخدامما فى وقت تنعدم فيه هار الفاكبة 


انر اع رمم رم لا را 7 انورو فى صاع العم : 


١‏ - ثمار الموالح وأهمبا البزتقال وال ربب فروت والليمون وتستخدم فى عمل 
الفمير ولات 

؟ - مار الششليك والر مان الالال وغضر نها العصير والشراب ٠‏ 

؟ ل مار العنب و يستخر ج مها عصير العذب ومنه يصنع انين والخل. 

۽ - تار التفاح و إستخرج منها السيدر والعصير ومنه يصنع الخل . 


لام 
عمليات تحضير و حفظ الفا كبة 


۱ ¬ افراع العصير : 

. تخب المار السليمة وتنظف على حسب نوعبا ثم تغسل وتعفف جيداً‎ )١( 

(ب) فى المار اللحمية الصلبة نوعاكالتفاح والمنب الاح زالكزية هرس أولا ثم 
قسن إلى درجة متوسطة من الحر ارة بين .+ - ء۷ مثوبة مدة ٠١‏ دقالق 
لتسبيل اسستخراج العصير ولا ستخلاص لونه فى حالة استخدام المار الملونة 
كالمتب الآحمر والشليك ثم يستخرج العصير بالعصر . 

( ج ) القار الغنية بعصارتهاكالموالح والرمان تعصر بدون هرس 


؟ س الرويى : 
ويقصد به فصل جميع أنواع المواد العالقة سواء أكانت كيبرة الاجم أو د 
كالبكتين وأنواع البروتينات والنشويات وذلك باتباع الآتى : 
(1) يرك العصير حى بر سب مابه من رواسب فى أوان من الفخار المطلى ( ماجور 
إسكددرانى أو آنة من الصاج مدة ة تتراوح بين 5 : ٠۲‏ ساعة ). 
(ب) بفصل العصبر الرائق ثم رشح خلا لكيس من الماش السميك أو كدس من اللياد . 
۳ -.. إضاف الأوار ريائ الا : 
يضاف للمصير المرشح بزوات الصوديوم بمقدار ۴۳ر١‏ جرام الكل لر عصير 
بعد إذايتها فى قليل من الماء المغلى ( حوالى ملعقتين كبيرتين ) . 
5 حب التهمام * 
يعبأ العصير فى الزجاجات المعقمة وك غطاؤه بالفاين المعقم ثم بطبقة من الشمع ٠‏ 
ماحوظة : سكن الاستغناء عن إضافة بكزوات الصوديوم بتعقم الزجاجات المماوءة . 
فى درجة حرارة تبلغ ۱۸۰ فبرنهيت مدة ل ساعة . 
وقد شاع حفظ عصير الليمرن بين ربات المازل » لاستعماله فى وقت يقل فيه وجود 
اللبمون » وإذا سنورد فبا يلى كبفية حفظه 


- 4177 سل 


المشار ير والطر يق : 
١‏ - قلتخب المار الذالية من العطب وتغسل وتجفف جيداً » وببشر مقدار إ الكية 

بشرآ خفيفاً . 
۲ - يضاف للبشر مقدار وزنه من السكر ااسنترفيش وبدعك جيداً ويترك لين 

الاستعمال . 
٣‏ - يعهر الأيمون ويصفى بقطعة شاش نظيفة جافة ضيقة الثقو بم يضاف إلنه 
الزيت المتخرج من البشر و يتركالعصير فى إناءمن الفخار أو الصا مدة ٩‏ ساعات . 
؛ - يفصل المصير الرائق و ,صفى خلال قطعة قاش ميك ثم كيل ويضاف لكل 
لتر منه ۲را ج رام من باز وات الصوديوم مذابةفىقليلمنالماءالمغلى و يقاب جيداً 
ه ديعأ العصير فى زجاجات نظيفة جافة قائمة اللو ن صغيرة الحجم و يكم غطاؤها 
وحفظ فى مكان مظل ثلا 8 الضو ه على العصير فير من لو نه » ويلاحظ 
استعمال الزجاجات الصغيرة حى تتهلك الز جا جةنىمدة قصيرةفلايفسد العصير. 

الحفظ ,استعال الملم والجل . 
٠‏ التخليل والقليم 

التخلول هو حفظ المواد الغذائية ( الخضراء عادة)نىعلولاتملحيةأوعلو لات مخدفة 
من الخل » والغرض من عملية التخليل هو الاحتغاظ بالمواد الذذائية فى حالة صالحة لاتغذية 
بأن تتوافر فيه جميع الاعتبارات الصحية مع احتفاظ هذه المواد بعد الانتهاء من ليلب 
بطعمبا المميز لنوعبا وبقوة صلابة أنسجتها و بلونها على قدر ماتقتضى بدطبيعةعمايه الماح 
2 واستعمال الملح والخل منع البيئة الملائمة فو وتكار ابسكتريا. نظرا إلىا تفاع درجة 
كيذ الملح فى المواد المستخدمة إذ يتراوح مقدارها ما بين ٩| ٠۵:۱۰‏ أو ركز حمض 
الخميك الى تبلغ ٠:۴‏ /. مع ملاحظة تجنب تعريض سطم الحلولات اللحية إلى 
الهواء الجرى مباشرة حى لا تنعرض لمو بعض الخار , ولذا يغطى سطح هذه الحاو لات 


“AA — 


الحتوبة على الخضر المراد حفظر,ا إما بطبقة من زت أو طيقة من الات الخضراء ( 
كااشدت أ ورق العذب و الفلفل الاخضر : 
وار الأتمييل 
a ١‏ : 0 بكتر 2 الك أ حفط احفر 0 
م - استخدام ل 
£ 0 الخضر ونكة خاصة وزیی طعمباأ الخضس . 
رط بعر نایل 
وعد توق ا اء لاد تخا او ر على عد اة 
٣‏ - #حفظ فى محاول ملحى مدة تختاف باختلاف وع الخضر . وفائدة هذه العمابة 
إعداد أذ وة الخضر لامتضاص الخل أو حاوله بسرعة وافية عندإضافتهإلماء 
وتتخمر ابخضر خلال هذه الفترة ويتخير لونها وطعمما وراتمتها بفضل تأثير 
بك يا ىش اللكتيك والحلول االحىة:فةدالخضر طعمم! الغض وقوآمما اللين 
ويصبح حا شفافاً تقريباً » ويتذير لونها من الاون الاخضر إلى الاون الأخضر 
المائل إلى الأصفر أو إلى الأصفر أو إلى الاون الزبتونى الاد كن . 
م -- ترفع الخضر الى يراد تخليلها فى الخل من الحلول الملحى . 
٤‏ ع 23 نمع ف ماء ساخن عذده 5 ساعات لإزالة القدر الزائد دن للم من الانيجة . 
ه - تخرن فى لول من الل العادى أو الل أو المضاف اليه الماح . 


ااوار و اؤروات اترام لتيل : 

١‏ الملح : وبحب أن يكون نةا خالياً م چ أثراع الشوائب 3 كس هذه 
الشوائب هى أملاح الجر والمعاسيوم 4 وتار النوع 1 ارشیدی ذی اللى ول 
الأبي_ض أفضل E‏ اع المستخدمة ٠‏ 

٢‏ اا اف أن کون نقيأ خالياً هن ألو أد اسر والقاوية وأملاح الحديد 
لان هذه المو اد تؤدى إلى سرعةالتعفنوايونة أذسجة الخضرا سلاعن تكو ينها 
ييئة صالحة لفو وتكائر الا حياء الدقيقة الضارة بعمليات التخاول . 


— I۳۹ 


٣‏ الخل : تستخدم الأنواع الجيدة الخالية من الرائحة » أن يكون رائقاً شفافا خالياً 
من الرواسب الصلبة أو الأغشية العالقة أو الطافية » وأن يكون قدءاً غير حديث 
التحضير حى تتوافر فيه النكبة المميزة للخل الجيد . 
؛ - التوابل: تقتصر فائّدة التوابل فى صناعة التخليل على إكساب الخضر ذكبة 
خاصة » وليس لا أى تأثير حافظ , وأ كثر الأنواع المستخدمة منها هى : 
القرنةل » الزبجبول » القرفة » جوزة الطيب » الثوم » الفلفل اللاسودء الشيت . وقد 
يستخدم الفلفل الأ حر أو مس<وق الخردل أوكلاهمالا كساب الخللات طعماً لاذعا<ريفاً. 

وتتلخص طريقة استعمال التوابل على وجه عام فى إضافتها إلى الخللات الملحية أو الخاءة 
ر اورا رالناس 2 إغلاؤها < حی ی کیت هذه الحلولات الطعم أ رغوب فيه > م ترك 
لتعرد ثم م رشح فل امكمالباق التحلل + 

° - الموار الارن :كانت سلفات التحاس من المواد امس تعملة فى الت بن لكات 
الخضر اللون الأخضر الزاهى » ولكنها الآن عرمة قانوناً» وخصو صا فى البلاد 
الاجدية كبريطانيا العظمى والولايات المتحرة » وتوجد فى الحاضر مواد ملونة 
غير سأمةوهى من الصبغات الزيا'ية أو الصبغات النانجة عن :ةداير قطران الفحم : 


+ أوالى التمايل : وتتخذ إما من الفخار أو الزجاج أو الحشب (براميل ) . 
طرق التخليل 
ننقسم طرق التخليل قسمين رئيسيين : 
١‏ - طريقة التخليل بالملح ا جا ف کا فى الزبتون الأسود والسردين . 
٠‏ ۲ - طريقة التخليل بواسطة الحلولات ال لحي ةك فى الزبتون الاخضر والخيار أ 
الاربقة موث ولى الل اياف  :)‏ 

١‏ - بز الخضر بعد فرزها ويضاف !ابا الماح الجاف بسب تختاف باختلاف 
الصنف المراد ليله ثم مرج الملم ندا بار 

۲ - وضع قل خن أو مخرى صلب عل البطع الماررئ ايخ ”+ حى ہی مذمورة 
نحت سطح المحلول الملحى الذى يتسكون بعد أيام قليلة . 


۰ - 
۳- بعدئلاثة أو أ بعةأيام يضاف مةد ار آخر من الملح, ف ملاحظة توزيع الح ا نتظام 
على السطم فط ۰ أى يدون تقليب ¢ وتكرر هذه العملية و هرات على حسب 


لطر قم الما نيم ( محلو روت الاي ) 
١‏ = ېز حلول ملحى ذو درجة رکز قدرهأ ١ 0 ٠‏ جم ملح اکل اہر ماء 
و يضاف للخضر المراد تخليلما بعد از ھا. 
۲ - يغطى سطح الحلول الماحى بطيقة عازلة كالز يت لمع تاو مما بالا حياء الدقيقةالضارة. 
النقط الوامب صراعاما فى التخايل : 
١‏ - استعال ماء نق خال من الشوائب المضرة . 
!ا استعمال ماه ق خال من المواد القاوية والمضولة وأملاح الحديد : 
؟- إزالة المواد الطافية على سطح الخئلات باستمرار . 
٥‏ مرأعاة انغار الخللات نحت سطح الحاولات اللملحدية على الدوام : 
- استخدام محلولات ملحية غير مركزة فى بده عمليات التخليل ثم رفع درجات ' 
ركيزها تدريحاً . 
المخللات على الطر يقة البلدية 
اللفت الخال (رقم ١‏ 
-١‏ يغسل اللفت جداً بفرجون لإزالة جيع المراد العالقة به ويشطف جيداً . 
: - تقطع الأوراق ( العروش )م تشق الواحدة لايع أجزاء» بشرط أن تظل 
متصلة من القاعدة » أما الوحدات الصغيرة فلكثير أ ما زرك صبحة . 
۴ - يو ضع اللفت فى آنية التخايل ومعه قليل الجزر البلدى أو قطعة صغيرة م البنجر 
لنحسين اللون ثم يغطى بمحاول ملحى ( ملعقتان ملح لكل لتر ماء ) : 
۽ - تغطى الآنية وئترك حى بم تخلمل اللفت ٠‏ 


0 


١‏ - يسل كالسا بق » ووقطع أشكالا زخرفية باستعال سكين خضر خاص مشرشر أو 
بالمقاطع الخاصة ثم خلل كاللفت الخلل رقم ١‏ . 

الفافل المخلل 

يهل الفلفل ويوضع فى ماء ملح وبترك حى ينضجج ‏ وقد يضاف اء التخليل جزه 
من الل . 

مخلل الجزر الافريجى الاصفر 

١‏ - يغسل الجزر السليم المتوسط الحجم »وبقطع أشكالا زخرفية بالسكين أو بالمقاطع 
الخاصة . 

؟ - يساق نصنى ساق فى الماء والملح » وقد يخلل دون علق : 

ع يترك حتى يعرد ماما فى حالة سلقه ؛ ثم يوضع فى إناء التخليل ويخطى بمحاول 
ملحى ( ملعقتان وقصف ملعقة ملح لكل لتر ماء ) ويغطى الإناء ماما ويترك 
دی بيصم الجزر. 

الخيار المخلل 
١‏ - تلتخب الوحدات الصغيرة الصلبة وتغسل جيداً . 
؟ - توضع فى إناء التخليل ويصب عليها أحد الحاليل الآنية , 
( ) حلول ماحى ( ملعقتان ملح سكل لتر ماء) . 
(ب) سائل نصوه لول ملحى كالسابق ¢ والنصف الآخر خل عنب أبيض : 
ول يضاف لانة التخليل بضع وهر ص من الثوم 3 الثوم والكرفس أوالكرفس 
والشطة أو الفلفل الأخضر الحريف » وختاف هذا تبعاً لأر غة . 

ماحوظة : -١‏ بحب أن يظل الخيار مخموراً فى المحلول وذلك بالثقيل عايه . 

٣‏ يرال الريم الأبيض حال تكونه على السطح لأنه يعمل على نعومة 


AY —‏ — 
غلل البصل على الطريقة اللدية 


-١ ٠‏ ينتخب البصل الناضج الصغير الحجم ويوضع فى قدر من الفخار وينطى دحاول 
ملحى ( ملعقتان ملح لكل اتر مء ) . 
+ حم غطاء القدر وتوضع فى الشمس مدة ek‏ 
٣‏ - يقشر البصل ويقدم أو بةشر و.وضع فى قليل من الل الخفف بالماء المذلى البارد 
عذال الباذنجان السود اابلدى 
١‏ - يفسل الماذتجان البلذى الصغیر اج ويسلق نصف سلق فى ماء ماح ٠‏ _ 
٣‏ - رفع من الماء ويشق بالطول وعثى على حب الرغبة بنوع من المدو الاتى: 
( أ) ثوم مدقوق ناعمآ مع كد برة جافة وقايل من الملح والشطة . 
(ب) ثوم مدقوق ناعماً مع كسبرة جافة وقايل من الالح وااشطاةوالمةدواس المفرى 
(ج) ثوم مدقوق تاعا مع كديرة جافة وقليل من الماح والشطة وال كرفس أ فرى 
(د) ثوم مدقرق ناعماً مع الملح والشطة ٠‏ 
+- رص ف بر طان ويغطى بالل المذلى البارد »أو خليط من الخل والماء الماح 
المغلى البارد » وبمكن أكل الباذنجان بعد يوءين أو ثلاثة أيام ٠‏ 
ملحوظة : إذا استعمل الحو الحتوى على الكرفس المفرى تلف كل باذيحانة بعرق 
بن الكرفس للمحافظة على الحشو » ثم رص الباذنان » وقد يوضع معه كمية هن الوم 
لقثو ر الصحيح . 
الايمون الخال 
١‏ - تخب العْار الناضجة الكريرة الحجم السليمة من العطب وتغسل جيداً وتشق 
الواحدة أربءة أجزاء بشرط أن تظل متصلة من القاعدة ٠‏ 
_ تخلط العصفر بالحبة السوداء والملح باسبة ٠١‏ ملاءق كبيرة عص فر » ه ملاعق 
كيرة ملح » ملعقة كبيرة حبة سوداء ٠‏ 
م - ل الوط بجزء من الخليط السابقويرص الايمون بإحكام ف الانية المعدة للتخليل. 
| ۴ - يغطى الليمون على حب الرغبة» إما إعصير الليمونالمصق أوخل العنب الأبرضء , 


م 

© - ضط على اليمرن ووضع قايل من القشر على ااسطحم وبحم النطاء ويترك 

ف مكان جاف متجدد الوا حی م ليله . 
ازيتون الأخضر الخال (رقم ١‏ ) 

-١‏ خنار الفار الضراء الصلبة الآندجة وتفسل جيدآ ؛ ثم تغطى بمحلول ملحى 

7 ( ملمقة كبيرة لكل لبر ماه ) واترك مغمورة فيه مدة. ٠‏ أيام : 

*' - برفم الزيتون من احلول الملحى ويغسل ويوضم فى إناء التخليل المعد . 

؟- يغطى بسائل »کون من لول ملحی ( ملعقتان ونم ف ملعقة لكل لتر ماه ) 
۶ عصیر تيون حیٹ يكون ۽ السائل عصير لدون» ج اول ملحى آو ‏ السائل 
عصير يمون » ب حلول ملحى . 

٤‏ - يضغط على الزيتو ن باليد قايلا لن كدمن كام تخطيته > وقد يوضع على الم طم 
مقدار من قشر الللمون . 

۔ يغطى إناء التخليل بخطائه اجك ويترك الزبتون فى كان دازء حی يتم تخليله 
وإستغرق ذلك حو الى م أسابر 

الزيتون اللاخضر الخلل إرقم ؟) 

. تختار المار الخضراء كير ة الحجم صلبة الانسجة‎ -١ 

۴ - توضع فى برطانات مع حلةات رفيعة من الايمون فى طبقات متبادلة ثم يعاخط 
علا جيداً باليد , 

۲ - يغطى الزيتون محلول ملحى ( ملعقتان ملح امكل لتر ماء) ويضغط عليبا 
ثانياً باليد لانأ كيد من عام تغطيته بامحلول | الحى . 

>٤‏ - نغطى البرطانات بالغطاء المحم وتترك مدة أسبوع ثم تتح و ضاف ها مةدار 
من الملح بواقع ملعقة كيرة لكل لتر ماء سبق استعاله لتخايل الزيتون ى 
تغطى الرطانات وتترك حی م ذوبان الملعم بيه - 

- يوضع مقدار من إل :ت على كل برطمان حى تتكون طيقة كا قيراط . 

5 م غطاء البرطانات وتترك فى مكان داف. حی یم ايل الزيتون 5 

ملحوظة: بمكن إضافة بنع قرون من الفافل ا لأخضر المغير المر يف بين طيقات الزيتور 

) طپی‎ ٥۴ ( 


-4- 


الزيتون الاخضر الخال ( رقم م) 
9 - تنتخب القمار الخضراء الصلبة ( ويفضل استعمال الزيتون العجيزى ويغسل 
جيداً ثم يعمل بكل رة شق طولى غير عميق بطرف السكين . 
و - تقح الغارفى ماء بارد غير ملح کی لتغطيتها مدة عم ساعة . 
٣‏ - يستبدل الماء بمقدار آخر نظيف غير ملح وتنقع به المار مدة غ9 ساعة أخرى . 
۽ - يغسل الزيتون وبوضع فى برطمانات التخليل المعدة ويغطى بسائل «كون من . 
محاول ملحى ( ملعةتان لكل اتر ) وعصير أيمون نحيث لا يقل عصير الليمون 
المستعمل عن ١‏ مقدار السائل . 1 ْ 
© - تغطى البرطمانات ورك مدة أسبوع فم تفتح انيا ويضاف إليبا مقدار من 
الملح بواقع ملعقة كبيرة لكل لتر سائل سبق استعاله اتخطية الزيتون . 
+ - توضع طبقة من الزيت اتترا قيراط على سطح كل برطمان ثم يحم الغطاء 
ويترك الزيتون فى مكان دانىء م ی 5 2 تخليله . 
اازيتون الأاخضر الخال امحشو 
١‏ تختار امار الخضراء كبيرة الحجم صلبة الأنسجة ( زيتون تفاحى ) وتغسل 
جيدأ ثم ينزع النوى باحترأس بالالة الخاصة أو بمقوار دفييع . 
*- تنقع فى ماء بارد غير ملح يكن لتغطيتها مدة ثلاثة أيام مع تخبير الماء مرة كل 
4 ؟ ساعة . 
- تعد الخضر المستعملة للحشو والتخليلكالانفى : 
00 ) يقشر الجزر الأفرنجى اللاصفر ويقطع حلقات متساوية لفوهة اريت ارك 
تحائتها چ سم 
(ب) يسل الكرفس جيداً ويهرى ٠.‏ 
( ج) يغسل قليل من الفلفل الاخضر الهريف و بقطع حاقات متوسطة . 
( د) يقشر قليل من فصوص الثوم وتترك صحيحة . 
ع - تحشى وحدات الزيتون بقطعة من الكرفس ثم تسد الفوهة يحلقة ال إجزر 


— وم ل 

۾ - يوضع الزبتون فاب طإن التخليل وببنه طبقاترفيعة م نالك رفس والفلفل ال مقطع 
ووحدات الثوم ٠‏ 

٩ ۰‏ - يغطى الزيتون سائل اه من #لول ملحى ( ۲ ملاعق ملح لكل اتر ) > وثلثك 

75 من عصير مون » والثلك الأخير من خل عنب أبيض . 

۷- وضع طبقة من الكرفى والفلفل والئوم على السطح وفوقيا طبمّة من الزيت 

۸ - كم غطاء الى طمان ويترك الز تون فى مكان داىء حى خليله ٠‏ 

تخليل الزيتون الآسود 

. تلتخب الغار السو داء التاضجة ماما وتفرز‎ -١ 

؟- يغلى مقدار من الماء ويلق فيه الزيتوت ثم شل بسرعة و يفف و يعرض لاشمس 

وما أو يومين مع تقليبه آنا فآ نا حتى حف ْ 

؟ ‏ تعد أ فة التخليل وهى : 

. رمل صغبر مثقب من أحد جبتيه أو‎ )١( 
(ب) صفيحة نظيفة جدآ مثقبة القاع . أو‎ 
٠ قدر من الفخار أو برطمان زجاج‎ )< ( 
۽ - يوضع الزيتون والملح الرشيدى فى إناء التخليل الختار فى طبقات متبادلة ( كيلو‎ 
ملح لكل ه كيلو زيتون ) ؛ ويغطى السطح بطبقة من الملح » ثم يوضع فوقبا‎ ۰ 
ثقل وتوضع فى مكان داىء مدة أسبو ع‎ 

ه- يرفع الثقل ويقلب الزيتو ن ويصفى الاء فى حالة استعال البرطمان أوالقدر » ثم 
يغطى السطح بطبقة من املح وينقل ويغطى ويترك مدة أسبوع آخر . 

+ مكرر العملية ثلاث مرات أو أربعة . 

۷ يغسل بالخل ويعبأً فى يرطمانات مع قليل من الخل أوالزيت » أو يوضع محلول 
ملحى :ز( ملعقنان لكل لتر ) > وعند الاستعمال يغسل بالخل وخلط بقليل من 
زيت الزيتون . 

الڪ ر تب الا بيض الخال 
تتفصل الأوراق الخخارجية العضراء ويستغى عنبا » ثم تفصل الآوراق الباقية | 


مم 


ويغسل جيداً وإساق ليلا من ماء ملح مضاف ليه قليل من الكون . 

5 رال العروق الغليظة الى إوسط الورق وتقطع قطعا مناسية‎ - ٣ 

؟ د يوضع ف البرطمان ا معد ويغطى سائل نصفه ا ملح واانصف الآخر خل 2 
وأحانا باو ضع معه بضع قصوص من الثوم والشطة 5 


الخللات عل الطريقة الافرنجمة 
الخيار الرفيع Cherkins Jll‏ 


المقارير * 

خار صغير الحجم جداً. 

خل يكن لتغطيته » ويضاف لكل لتر من هذا الخل ملعقة شاى مسطحة من اابباو 
الآفرنجى هه1م 119 ره 11×٥۵‏ » وملعقة شاى من الفافل السود الصحيح . 


الطرريقة': 
١‏ - يغسل الخيار ويغطى محلول ماحى ( ملعقتان لكل لتر ) ويتركبه مدة ٣‏ أيام 
- رفع الخيار من الحلول الماحى ورمن ودف جيداً * أ برص باحكام فبرطانيسعه. 
م - يغلى ما يك من الخل لتغطة الخيار ومعه اليبار الأزنمى والفافل الصحيي 
. بالمقادير ااذ كورة سابقاً مدة ٠١‏ دقائق ثم ث, يص بالخل المغلى فوق الخيار . 
۽ - يغطى البرطمان جيدا ويترك فى مكان دافىء اليوم التالى » ثم يصن الخل من 
فوق الخيار فى كزرولة أو حلة . 
ه يعلى الخل ويصب وهو يغلى فوق الخيار » ويعطى الإناء ويترك لليوم التالى ٠‏ 
٦‏ - تكرر العملية حى يكتسب (اخيار الاون الاخضر المرغوب فيه ( مرتين أو 
ثلاث مرات 
۷ برص الخيار فى إناء زجاجى ذى فوهة وأسعة > ويغطى تماما غل نظيف جدید۔ 
۸ ۔ يحم غطاء البرطمان و عةظ فى مكان جاف متجدد الوا 


(. ) ياع فى حل البقالة بالباكو أو بالمابة ويسمى 52016 Allspice or Mixed‏ 


= ۷ — 
القاصو لا المخللة 
القارے: وکیلو فاصو ليا خضراء طازجة س قايل هن ورق العنب . 
م لترخل » شاشة محتوية على التوابل الآنيه : 
٠‏ جرام فلفل أسود صحيح » «امقة كيرة مسطحة ملح » ملعق ةكبيرة مسطحة بهار 
أفرنحى » ملعقة كيرة مسطحة جذر زنئحيل 
١‏ - قفسل الفاصوليا وز بزع خيوطبا ال جانوة . وإما أن نرك صحيحة! أو تشق 
وتقطع القّرة نصفين عرضاً » ثم تغطى محلول ملحى بنسبة + ملعقة كييرة 
لتر وتثرك مدةء أيام . 
۴ - تربط التوابل فى الشاشة وتوضع فى الخل وتبقى منقوعة مدة م أيام ٠‏ 
۴ - يوضع قليل من ورق العنب فى كزرولة وفوقه الفاصوليا ( الى سبق نقمها فى 
للح ) ثم تغطى الفاصوأيا بورق العنب وبصب فوقبا«قدار من الاء الملحى 
المخلى » وترفم على النار وتطبى ببطء بضع دقائق . 
ع - تصن الفاعوليا من ماء السلق وتوضع باحكام فى الرطان .. 
ه - يرفع الخل والشاشة الحتوبة على التوابل على نار هأدئة مدة ي ساعة » ثم تلقى 
الشاشة ويصب الخل وهو يغلى فوق الفاصوايا بحيث يغطيها ثم يغطى الإناء 
ويترك لليوم النالى . 
5 - يصق الل من فوق الفاصوليا ويفلى ويصب بسرعة فوق الفاصوليا وينطى 
البرطمان ويئرك للبو م التالى وتسكرر العملية مرة ثانبة . 
۷ - يغخطى البرطمان بغطاء ج وتحفظ فى مكان جاف متجدد الهواء . 
النيط الخال (رقم )١‏ 
«لطرية: : 


قنوطة بيضاء بابسة ظ | ملعقة شاى بذورفلفل »ر قرنفلات) ربط فى 
متك ل شوك 
)١(‏ نفترىمن عل العصارةوهى بذور الفلفل الاخضر وها طم حريف . 


مد قوق خشن › بصلة مغر نة ¢ فصين من الثوم ' 


م 


الطريةة * 
١‏ - يغسل القندط جيداً فى ماء وماح ثم يقطع قطعأ مناس.ة وتوضع فطيق وترش 
بطبقة مس الل وتترك + ساعات ٠‏ 

ب - توضع الشاشة انحتوبة على التوابل فى الخل وفع على انار ويغلى مدة ل ساعة 
١‏ يرك <ى يبرد مامأ , 

٣‏ - بصن القنوط جيعاً من الملح والماء الذى نتج من اه ورص فى البرطمان 
النظيف الجاف ٠‏ 

ع - يصب الخل على القندبط بشرط أن يغطيه ماما » سكم غطاء البرطمان وبتر 
القنديط مدة لا تقل عن ثلاث أسابيع حى ثم تخايله , ثم يستحهلى ٠‏ 

القنيط الخال (رقم۲) 


المقادير الا به ووس تی عن لمر نفل 


النار بقع ' ! 

وا ل القنويط جيدا و يقطم قطعا مناسية مم يوضع فى إناء به م ماح مغل 
ويترك يغلى مدة ه دقائق »ثم يرفع ويصئ من الماء ويترك ليبرد كمأ ٠‏ 

+ - توضع الشادة المحتوية على بذود الفلفل والمار الافر جى فى الل ويرفم على 

النار و يغلى مدة ل ساعة ثم رترك حى يبرد هاما . 

م - برص القتبيط فى البر طمان طيات متساوبة منتظمة وير ش على كل طبقة قل 
من دور الفلةل والهار الأأفريجى ٠‏ 

ع - يصب عليه الخل امعد حى يغطيه ماما ٠‏ 

ه - يغطى البرطمان جيدآ وبترك حوالى م أسابيع حی يتم تخليل ال نوبط ثم يستعمل - 

غلل القنبيط والبصل 


الكقارير : 
مقادر متساوءة »ن القديط اليا يس والبصل الصغير : 
حل يكن التخطية » ويضاف لكل أتر منه المقادي الآتية : 
ملعت شای مسطحة من كل صنف أت : 


وعم - 
بذور فلفل حريفة . مهار أفرنجى . فلفل أسود مطحون . 
مله ملعقة كريرة من كل صنف أت 
مسحدوق الكارى . الخردل ) ستردة ) ٠‏ ملم تأعم 0 
5 ملاءق كبيرة هن عصير مون . 
اير يق * 
ش أ سه يوضع ف إناء مقدار من الماء 1 e‏ م الوط و ضاف اکل 3 م 
ملعقتان كير تان هن ملح ويرفع الحلول الملحى على انار لی مذة ١‏ دثاق 
ثم وترك حی يبرد تماماً ۰ 
۳ بطع القنديط قطعا صغيرة نوعا و يوضع فى المحلول الملحى مدة ومين بشرط 
أن تسكون القطع مغمورة تماما فى الماء . 
7 رفع القطع من الماء ثم تصق جيداً 5 
۽ س يقش الرصل ويوضع ۴ طرقات مستبأ دلة م القنفيط ورش غلى 13 طاقة كة 
قليلة مر ن بذور الفافل والم ار الافرنجى 
0 مز ج الما مم ل السود وا( -كارى والملح وااسةردة 1 بالأيمون م يضاف الخل 
با2 تدريج حی (صير الل عط فاعما * م يصب على 1 مرطمان امعد “وى على البصل 
والقاديط. مث يغطيه عاما . 
5 - .كم غطاء ال رطمان ويترك حی يتم خايله وستخرق ذلك م ع أسا بيع م 
لل اليبصل على الا دغه ة الافر رة 
القارير * بصل تخليل صغير » خل عذب أبيض یکی لتنطته . 
الطر يد : 
١‏ - يقشر البصل بسكين من المعدن ور ق فى إنأء به مأء مغلى ملح ميث يكون طبقة 
واحدة ويترك حى يشف لونه . 
و ولاق قطعة فاش جافة نظيفة ويترك أ حی سرهد امل 
(وشکرر العملية مه حی يذتهى مقدار اليصل المراد ايله )۰ 
© = برفع الخل على النار ويغلى مدة ه دقائق . 


س 
۽ - يرص البصل فى البرطمان المعد ويصب عليه الخل وهو ساخن نوعا ويترك 
البرطمان بدون تغطية حى يبرد الل ماما . 
ه - يغطى بغطاء حسكم ويترك فى مكان جاف متجدد الحواء . 


يخال السكوسة 


المقارير : 
كوسة » ويفضل النوع الصغير الحجم جداً . 
ل یکی لتغطية الكو سة » ويضاف لكل لترمنه المقادر الآنة : 
ملدّة كريرة ز ګيل ) دق خشنا ) > ماعةة مرق الخردل ( مسترده ) > مأعقّة 
مسطحة كركم ؛هلء ۳ ملاعق 5 » عدد 5*1 من قرون الشطة ¢ فصين وم مقرى اعا ۰ 
الطريق : 
١‏ - تضاف المقادير لاخل ويغلى على نار هادئة <ى تتسرب تكبتها ورانتهانى الخل 
؟ - قكحت الكوسة وتترك صحيحة وتضاف للخل السابق وقط 


هادئة مدة ٠١‏ دقائق .. 


بى معه على نار 
۴ تهاب الكوسة ف ماجوراسکندرانی أو طرق صا ج وتترك حى ترد ماما . 
أو قدر تفار غير مطلى ) و يصب علا الخل بشرط أن يغطما تماما . 
©- تغطى بغطاء كم » وتحفظ ف مكان جاف › و يذهى تخليابا بعد أسبوعين 
أو ثلاثة أسابيع . 
يخال ار شوف 
المقارير 
علد | .؟ من الخرشوف +0 جرام فلفل أسود صحيح » بصلة 
المساوق صف سلق (ص١١؟)‏ مقر به 2 ملعقة م سطحة ملح » ملعقّة مسطحة 
نل | سيل » ملعقة مسطحة مما رأف رنجى » عدد 
دلعقتا نكبير تان من‌زیت زيتون | ٣‏ فص ثوم 


ربط فى شاشة 


41م 


١‏ -يجبز الخرشوف وتترك الوحدات صحيحة بعد بزع الزغب ثم سلق نصف 
سلق فى الماء والملح ( ملعقة كبيرة ملح لكل م كوب ماء ) وعصير الليمون 
( ينظر ص 7١7‏ ) . 
> - برص الخرشوف ف المرطمان المعد . 
؟- توضع المقادر المربوطة فى الشاشة مع الخل فى إناء و بوضع الإناء على حمام 
مالى مدة ‏ ساعة حى :تسرب نكرة التوابل للخل » ثم نزع الشاشة . 
؟ - يصب الخل وهو ساخن جدا فوق الخرشوف ويترك البرطمان حى يزد اما 
ثم يضاف الزيت فيكون طبقة تطفو على السطم . 
60 يغطى الررطمان وڪزن مین استعماله . 
يخال الكرنب الامر (رقم )١‏ 
المقاررر : 
ENR‏ ؛ اتر خل » ملعقة كبيرة مسطحة فلفل أسود صحيح › 
ملء ملءقة شای ار أفرنيجى . 
الأريق : 
تفل اوران الا ةو ن عا > 
۲ - تفصل بان الأوراق وتفسل جيدآ وتجفيف » ثم رال العروق الغلظة الى 
ڊو سط الورق ثم يقطع الورق شرائح رفيعة نوعا . 
٣‏ - وضع الورق المقطع فى رطمان على هيئة طبقات »> ويوضح بنا مقدار من 
الملم ويضغط على الأوراق فة باليد. ۰ 
4 - ربط التوابل فى شاشة وتغلى مع الخل » ثم يستغنى عن الشاشة ويترك الخل 
چئ مدر 3 
ه - يصب الخل البارد فوق الكرنب ويغطى البرطمان بغطاء محكم . 
> يمكن أ كل الكرنب بعد ثلاثة أيام من تخليله » ولكنه لا يعمر أ كثر من 
ثلاثة أسابيع . 


- 469 مم 
ذال الكرنب الا قم ) 
ال رنب الا حمر ( رقم؟ 
قار والطريمم : 
-١‏ كالكرنب الآحر السابق» إلا أنالشرائح تتبل بالملح وتوضع فى ماجور 
اسکندرانی أو صحن صاج وتترك لليوم التالى . 


ا وضع الث رأئح فى مصفاة للتخلص من الماء الا نانج من تتبيلما با ملح كم تو ضع ف 


لمان لل 
۳ رط ى القطع بالخل اليارد الذى سدق إغلاوه مع J‏ وابل 3 ف ال رنب السابق ٠.‏ 


5-5 ع - يغطى ال برطمان بغطاء بحم 4 وبمكناستعمال الكر أب بعك ثلاث ةأيامأوأ ر بعة» 


وان أ کله لسرعة . 


مخلل الينجر 


قار : 
عدد ‏ من الينجر المطوى فى الفرن 
( ص ۲۹۳ ) . لتر خل أحمرء ملح 
الطر رق * 
١‏ - يزع قشر الينجر الناضج و بقطع حاقات سمكبا لمبوصةويرص فال رع مان المءد. 
٣‏ - يغلى الفلفل واليهار الافر جى مع الخل مدة ٠١‏ دقائق ثم يترك حى يبرد تماما 


۰ جرأم للع 
ملعقة كيرة مسماحة ة مارا افر > ی 


7 يصب الخل البارد وق النجر مث يخطية عاما‎ - ٣ 
8 يغطى ابر طمان زرد مدهو نه من مها بشاض البيشس وكوك ليدم تخليله‎ £ 
Piccalilli عذال مشكل أ لمستردة‎ 
اطقارير 0 خليط هن الخضر الطازجة :رط واليصل الصغير والخيار الصغير والقا صولا‎ 
: خل بالاستردة‎ 


( ود ) طرق ر امخطر ٠‏ 
١‏ تجهز الخضر وتقطع قطما مناسبة . أما البصل فييق صحيحا . 


Afr — 


* - ين باناء علا لنصفه بالماء المضاف إأيه الملح بنسة ملعقة كبيرة مسطحة اکل 
إبرماء . 

© - يرفع الإناء على النار حى يغل ثم وضع به الخضر امجہزة ورك على الناد 
مدة م دقائق . 

. صن الخضر جيدا من الماء وتنشر فى الشمس حى جف ماما‎ - ٤ 

ملحوظة : 

1د متكن إسافة رن الاعف اهر افع خوط أن كون ناء ا 
ولا سلق مع الخضر : بل بحفف فى الش س فقط . 

۲ و استبدال الخضر الطازجة السابقة خض رسيق عخلء لما » وحي ةذ تشر فى الد مس 


لتجف وستغنى عن ساقها . 


(ثائيا ): ال بالستررة : 


آبر خلعنب اف أو أجر ملعقة كيرة مسطحةمأر أفر جى( (١‏ 
ملعقة شاىمسطحة فلفل أ ريض ملعقة كبيرة مسطحة كرك 

ملعقةشاى زل مطحون ماع4 كبيرة مسطحة بودرة ااکاری 
ملعقّة كبيرةمسطحة ملح ٤‏ فص اوم مدقوق ناعأ 


ملء ملعقة كبيرة من مسدوق الخردل ( المستردة ) 


الطريقة : 
١‏ - يوضع الخل فى إناء وتضاف إليه جميع المقادر ماعدا المستردة . 
۴“ يوضع الإناء فى إناء آخر مه ويرفع على النار مع التقليب U Lif‏ حى 
يغلظط قوام الخليط (من 4 ٠‏ دقيقة ( 
© زج الست رده ف 5 مل من الخل j‏ يارد مزجا جيداً . 
> رفع الإناء المحتوى على خليط الخل وتضاف امه المستردة أللهزوجة بالخل مع 
التقليب جيدا ( ولا يجوز إعادة الإناء ثانياً على النار بعد إضافة المستردة ) ٠‏ 


)١(‏ ماع فى معل البقالة باأيا كو أو بالعلبة وسمى ©8016 111280 106م8 لله 


f 


تم الال : 
١‏ - توضع الخضر الجبزة سابقاً أو الخالة فى رطمانات ف طبقات منوعة وتغطى 
جبدآ خليط الذل ل ده . 
+ تترك حى تبرد تماما ثم تنطى بغطاء حكم . 
المستردة 


المقار ير : 
10° جرأمهسحوق الخردل(مستردة) ملعقتان كير تان من سكر 
لتر خل عنب أبيض» كوب ماء ملعقة شای بذر كرفس 


الطربة : 
- تخلط المقادر الجافة بعضبا ببعض ثم تمر ج مدريحاً بالماء والخل مع التقلءبالجيد. 
س و ويخ ف إناء ونطوى على حمام مالى e‏ الإا «المحتوى عل والخليط داخلو عاء 
أ كير منه به ماء ) مع التقليب المستمر حى يغاظ قوامما فوعا ويزول الطعم الىء 
للمادة الشوية . ش 
م - تترك المستردة حى تبرد تماما مع التقليب آنأ فآنأ . 
ه- تقدم مفردها للائدة أو تخاط بالخللات لعمل مخلل مكل بالمستردة . 
مخلل مش کل , | مسار دة 
مقدار من المستردة المذكورة أعلاه 5 
مقدار من ال#الات | لنوعة أو الخضر الجمزة بالطريقة المذكورة فى الخلل اکل 
بال رده J‏ صفوحة ۹م( “۰ 
0 : 5 
تخاطالخض رالمجبزة أو الخللات الوعة بالمستردة خلطا خلطا تاماوتترك حی برد اما 
۲ 5 ا الخليط ف برطما زات جأفة مومه ةوكم غطاؤها . 


HS 


هسم یں : 
١‏ - توضع الخضر الجبزة سابقاً أو الخللة فى رطمانات ف طبقات منوعة وتغطى 
جبدآ علط الل بالسر ده . 
؟- تترك حى تبرد تماما ثم قنطى بغطاء يحكم . 
المستردة 


المقار ير : 

۰ جراممسحوق الخردل(صستردة) | ملعقتان کی تان من سكر 
ملعؤتان من الدقيق 0 النشا ملعقة شای کرک 

لتر ا ل . م ملعقة شای بذر كرفس 


رة : 
١‏ تخلط المقادر الجافة بعضبا ببعض ثم تمر ج تدرا بالماء والخل مع التقليب‌الجيد. 
؟ - توضع فى إناء وتطوى على حمام مالى (بوضع الإناءالمحتوى على الخلط داخلوعاء 
1 كير منه به ماء ) مع التقليب المستمر حى يغاظ قوامها فوعا ويزول الطعم الىء 
للمادة الشوية . 
م« تترك المستردة حى تبرد تماما مع التقليب آنأفآناً . 
۽ - تحفظ فى برطما نات وعکم غطاؤها . 
ه- تقدم مفردها للائدة أو تخاط بالخللات لعمل مخلل مكل بالمستردة . 
مخلل مشكل , أ مسار دة ده 
مقدار من المستردة المذكورة أعلام . 
مقدار من الخللات المتوعة أو الخضر الجوزة بالطريقة المنكورة فى الخلل اکل 
باس ردة ( صفحة 65م ) . 
ارط : 


١‏ تخاطالخضر الجهزة 1 و الخالات المنوعة اا خلطا تاماوئترك حى ترد اما 
۳ ا الخليط ك برطما زات > اة مم4 ة ويحكم غطاوٌها ٠.‏ 


- 68م سد 
المقاررر * 
9 لكل ٠.‏ بيضة كير ة : لتر خل عنب أبيض » ° جرام فلفل أسود صحيح » ملعق 
كبيرة مسطحه زنجييل » كبيرة مسطحة مهار آفر نجى Mixed Spice Allspice‏ 
الطريقة : 


. إساق البيض واقشر وبرص ف الارطمان وما محكنا‎ - ١ 

۲ - نغلى الفلفل السود والزنجييل والمار ف الخل حى يتسرب طعمبا إليه . 

٣‏ - يصب الخل وهو يغلى على البيض ويترك الرطمان بدون تغطية حى يبرد اما 
٤‏ - يغطى البرطمان بغطاء محكم ويترك فى مكان جاف متجدد المواء . 


اللو ی 
الطنفى بعين امل المفرى 
المقارير : 


كيلو سكر سير فش حر )١(‏ 


١+‏ ملعقة زيد 


الطرية: : 


۱١‏ - بوطع عين أجل فى فرن هادىء مدة ٠١‏ دقائق م تمزع فشر نه ال+ارجية 


<والى + كلو من عياف عين امل 
عصير و لعونة أضالا . 


النفحة اراس وى 2ا 

۲ يوضع الزد والسكر فى إناء ويرفع على نار هادئة مع التقليب المستمر حى 
بذوب السكر ويستمر الإناء على انار الهادئة وتير الخايط من وقت لآخر 
بوضع قال منه فى ماء باء بارد, فإذا ما جمد دل ذلك على التهاء المدة . 

© ب رفع الإناء من على الثار وبضاف عصير الليمون والجوز المفرى ويقلب 
الخليط جداً وبشرة. 

۽ س يصب توأ فى صيلية مدهوثة بالزيد وتبز الصيدة حى يتساوى الوك . 

هس يعمل بالسطح علامات بظبر السكن لتقسيءه مربعات ثم بترك حتی يبرد اما . 

+ - تفصل الربعات وتلف فى ودق شفاف (ودق خاص يعرف بالرجمون ) : 


الطنى البسيط 


ا الها رر : 


+ كيلو سكر ار كيلو زيد + كياو عسل آفر بجی Golden Syrup‏ 


° 


للق إشارى من محال البقالة الكبيرة وهو أشيه با لسكر الستترفيش إلا أنه أخر وذراته أ كبر توعا 


س 4۷ 
الطريقم : 
١‏ آسيح الزيد على نار هادئة ويضاف للها السكر ومسل وبقاب الحايط حى 
بذوب السكر تماماً بشرط ألا يخلى الخليط قبل تام ذو بان السكر . 
٣ 1‏ سيرك يغل مدة ٠١‏ دقيقّة دون تقليب ي تر بوضع قال منه فى ماء بارد 
فإذا ما جمدت القطعة فى الحال دل ذلك على تمام النضح . 
“اد بص ب فى صيذية مدهونة بالزند وتعمل علامات قبل التجمد طولا وعر ضا 
کون مربعات . 
۽ سے يترك حى يبرد تماما ثم يقطع ويلف فى ورق شفاف خاص يعرف بار جمون 
ه -- تحفظ ف برطان أو علة وتحكم غطاؤها . 


الط الروسى 
الثارير : 


علبة لمن نستله » ١+‏ ملعقة كبيرة زيد | كيلو سكر أحمرء ملعقة شاى فانيلنا 
لري : 
١‏ - بذاب الزيد والسكر معاً على نار هادئة . 
؟ ل يترك الخليط حى يغلى فيضاف إليه اللمن ويقاب جيداً . 
٣‏ - يغلى الخليط مع استمرار التقليب ويختير من وقتلآخربوضعقليلمنه كرب 
مما ماء بارد فإذا ما تكرر ت القطعة بمرعة دل ذلك على كام النضج ٠‏ 
۽ - تضاف الفا فيلياو يصب الخليط فى صينية مدهو نةو يقطع مم بعات قبل أن ير دعام« 
الط باللوز ظ 
لار : 
+ كيلو سكر روس 
عل وتا 
الطرية: : : 
١‏ - يزاب السكر فى الماء ويرفع على الناد حى يغلى 1 


ذرة من كريم الطرطريك 


vo‏ جرام من زود 
۰ جرام لوز مقشور 


مم - 


۲ - يضاف كريم الطرطريك وعصير اللدمون ويغلى حى تصل درجة حرارة 
السكر ۰ فور هيت . 

* - يدفع على التار وتضاف الزبد تدرا قطعة فقطعة ثم يماد على النار ثانياً حى 
صل 0 درجة .54 فېر “هيت مع عدم التحريك . 

> - تدهن صيلية يقليل من الزيت الطيب أو البرافين ويصب عامما المزيج ورترك قليلاة 
أسرد م تعمل علامات طولية وعرضية وتوضع نصف لوزة خصة على كل عل ببح 

. يترك الطفى حتى بحف تاماً ثم تفصل ااربعات‎ - ٥ 

5ع لت فى ورق شفاف ويحفظ ف برطان أو علية ع.كة الغطاء . 


طنى بعين الل 


المقارير والطرية: :كطفى الاوز السابق باستبدال كية اللوز, مين الجل . 


الوارر : 
۰ جرام لوز مقشور بيأض ببضتین 


اللار ةة : 


١‏ - يقشر اللوز ثم یسحق جیدآ فى هاون » و يضاف إليه سكر الحلوى والشکر لاتة 
ويخلط انيع معاً ويسحق اجميع فى الحاون سحقا جيداً . 

۲ س يعجن الخليط ببياض البيض الخفو ق مع التقليب الجيد حى ينعم الخليط كماما , 

© ل تفرد العجينة عل صينية مدهو نة بالزيت البرافين » ويساوى السطح جيدا ٠‏ 

- تعمل علامات لنقسے السطح لمر بعات متساوية . 

6ه تجفف فى فرن هادىء جدآً نترك <تى تبرد تماما ٤‏ 

5 - تفصل المربمات بعتا عن بعض ونلف فى ورق شمع وتحفظ علي ةمنالصفيح . 


~A ~— 


نوجا الاوز الراقية 


الأزير : 
۲ كياو سكر حلو ی منخول 10۰ جرام لوز مفری 
:. ملعقة حلو جل وكوز ؛ ۷٥‏ جرام ۷٠‏ جرام فوا كه مسكرة مقعلمة 
عسل أبيض 


الطم يقر ش 
١‏ - يمزج سكر الحلوى والمسل وسكر ال جلوكوز مع فى كزرولة حديد وتوضع 
الكزرولة على حام مائى . 1 

. س خفق بياض البيض قلبلا ويضاف للخارط عندما يسخن‎ ١ 

؟ - يقلب الخليط باستمرار إلى أن يتماسك ويصير مخينا . 

؛ - يضاف اللوز والفوا كه المسكرة وروح البرتقال للخليط ويقاب جيدا .. 

ه - ترش رخامة بسكر الحلوى وتقلب عليما النوجا وتضذط ثم تقطع على حب 
الإرادة وتلف باللوز الشفاف أو وضع فى صيدة فرش فاعبا بورق الجلاش 
م تضغط تماما ويوضع فوقها طبقة أخرى من ااجلاش ثم تقطع وتلف 
بالورق الشفاف . 

جوز اند المسكر (جوزية) 


افغارير : 
4 فنجان شای سكر سنترفيش ٠‏ فنجان شای لین » من + إلى فنجان شای جوز هند 
مشور جاف . ٠ ١‏ 
الطرية : 
١‏ - يضاف السكر لابن ويقلب على النار حتى يذوب السكر م يتر ك يذلىمدة ودقائو 
؟ - يضاف جوز الهند ويرفع الإناء من فوق النار . 
؟ - يقلب الخليط جيد! جدا حی يغلظ قوامه . 
(4:©_طبى ) 


— A0 = 


ي - يصب فى صينية مبالة بالماء وساوى السطح اما ويترك ی يبرد اما و جمد 

ه - يقطع أصابع أو على حسب الرغبة ٠‏ 

-١‏ وضع تصف الخليط السابق ( جوز اند المسكر ) فى صينية مبللة ويساوى 
السطح ماما ورترك الإناء انمتوى على باق الخليط فى إناء آخر به ماء لی 
حى لا جمد . 

٢‏ س دلو ن اأقدار الموجود بالإناء باللون الو ردى الفاح م يصب فوقاطيقة البريضاء 
قبل ام بجمدها ‏ ترك حى ,برد و جمد lale‏ ويقعلم أصابع 


جوزية بالفول السوداى 


لار 
م فتجان شای من سكر أخر | ملعقتان كبير نان من زيد 
الطرية: ٠‏ 


5- يوضع السكر والزيد واللين فى إناء ويغلل على النار مع التقليب : 

۲-- يرف الإناء على النار ويترك الخابط انهدأ حرارته مدة هدقائق » مع ملاحظة . 
التقليب آنا فآ نا - يضاف الفول ويخلط جيداً ثم يعاد الإناء على النار مع 
الول المت 

مس تعر الخابط من وقت لآخر بوضع قطعة منه فى ماء بارد فإذا ما تتكورت 
يرفم الإناء من فوق النار . وتضاف الفا نايا وعغةق ااخليط بقوة مدة دقةةين 

4 -- يصب فى صيلية مدهونة ويترك حى يبرد ثم يقطع مكدبات أوعلى حب الرغبة . 

الجوزية الراقية 
القارير * 
ل كيلو سكر مكنة »۾ كوب ماء در ملعقة زيد 
ذرة من كر يم الطرطريك ۰ جرام من وور جوزاطند الجاف 


ص A!‏ م 


الأريقة : 

۱ - وو ضع السكر والماء وكريم الطرطريك 2 إناء ويغفلى على الذار ی تمل 
الحرارة ٠‏ قبرنهيت . 

لاع من على النار ويقاب #لعقة خشب حی تظبر حسات فضاف جوز اطند 
ويستمر فى التقليب حى يغاظ القوام . 

؟ - يشكل الخليط بملعقة صغيرة ويوضع على رخامة على هيئة أكوام صغيرة ونترك 
حی جف - تاف كل واحدة فى الورق الخاص وتبرم الاطراف : 

أقراص الفستق 


المقارير : فت مةشور کت ماه » ۴ کوب سك ساتر فش . 


٠ الطريقة‎ 

١‏ - يعمل محلول سكرى من الكر والماء ويترك يغلى حى تظبر حبيبات التسكير 
على جدران الوعاء, زع الافاء .من على النار ويرفع الحلول السكرى لاع 
بكدشة عدة مرات ت لمع كرون فا ١‏ 

۲ - يلتخب اله ستق النساوى الحجم تقر سا ورص فى قوالب مستدرة ( قطر القاع 
٠١-8‏ س م وارتفاع ۲ - هر؟ س م والقطر العلوى ۱۲-٠۰‏ س م ). 

۴ - يصب مقدار كيشة من الحلول السكرى باحتراس على الفستق حتى يطفو ‏ 
وتكرد العملية فى بقية القوالب . :ترك القوالب بدون حركة مدة ‏ ساعات 
لمك السك 

۽ - تقلب القوالب وتنكس بانحراف فوق 00 لنصفية مادة الفستق الدهنية حتى 

| لا تؤير فى شفافية وطعم الأقراص .ترك القوالب علىهذه الحالة مدة> سامات 

- بوضع قاع القالب فی ماء ساخن حتى يمول ززع القرص بدون كسره ويقلب 
على قاعدة سلك أو منخل ويترك حتى جف . 
أقراص اللوزالمسكر 
تعمل كأقراص الفستق باستعمال لوز مقشور بجفف فى الفرن أو ممص قلي . 


أقراص البندق المسكر 
كأقراص الفستق باستعال البندق المقشر للنزوعة قشرته البلية الرقيقة بتحميصه خفيفاً 
ودع جيداً. 1 
أقراص جوز اند 
١‏ - يقشر جوز المند و يقطع شراتم رفيعة طوطا من 0-٠‏ مم٠‏ 
؟ - يلق فى قليل من الماء على الار ثم بصنى و يحءف. 
٠ -‏ ومع ف طبقات ميد مع مقار م المككر رفش ورك مق ام 
الكر ماؤه . يرفم من الحكر ويعرض للبواء حى جف ؛ م ثم يعمل كأقر ا 
الفستق ( صفحه ١65م)‏ . 
الك .ڪر لا نة 


المقارير : .:2 ا رلانة كوف رتين» (١‏ كداومنز بدالسكا كاوء چملعقةشا یمن د وح ااا نايا 


ارق : 
١‏ - تاشر الشبكو لاثة وتقطعالز, قلحا مقي + 
۴ س توضع الشيكرلانةوالزد ف إن و فع على النار على حام ما ؛ وتقاب حى 
ذو اا ع تلب مهرم ترفع الال لا 5 0 إذا زاد تخينها 
۴ - تضاف الفايلي! ويقلب الخابط »نم يصب فى قوالب خاصة منقوشة ( كاو تدو ك 
أو ألمنيوم ) ومدهونة يزيت الر افين . تترك حتى تجمد فى مكان متجدد الوا أو 
ف ثلاجة ٠‏ 
ملحوظة : يمكن تشكيل هذه الشيكولانة ملعقة بدلا من استعال اله 2 » وح للئذ 
٠‏ يضاف لخليط الشيكولاتة لوز أو البندق المفرى. 
00 الشبكولاتة البسيطة 
لغار * 
ڪبلو شكولانة غير حلاة عدد ۲ كوب سكر س نهر فيش 
كوب لبن باردء ملعقة شای فان ایا ١+‏ ملعقة كبيرة زيد ( ٠۰‏ جرام 


Ao =‏ س 


الطر ق : 

١‏ - تإثر الشيك و لاتة وتذاب فى الابن على نار هادثة. 

:۲ - يضاف السكر والزبد ويقلب 35ل نار هادئة حتى بذوب السارتماماً بشرط 
أو يغ الخليط قبل تمام ذو بان الكر . 

۴ يغل الخايط من ۲١-٥‏ دقيقة مع التقليب المستمر . 

٤‏ - مختير بوضع جزء منه فى الماء الإارد » فان تكو نت كرة لبة يفزع من فوق "امار 
تضاف الفانيليا وضفق الخليط جردا ملعقة خشب ( مدة ۷-۹ دقائق ) حى بغلظط 
القوام . 

ه - يصب الخليط فى صيلبة مدهونة . وعندما يدأ فى التجمد تعمل لوطل طرلا 
فعضا لمكوين مراك و ا زرد تقطع ولف فى ورق . 

الشكولانة الوسيطة بعين امل 
المقارير : 
) + كيار شيك ولانة كو فرتين | +كلو جوز متشور مفرى | 
+ ماعقة شاى فانايا 
اريم 1 0 
١‏ تشر الشيكولانة ويذان على حمام مایم تضاف إلما الفا يلا وعين ال 
تمزع ممن على النار . 
؟ - تقب فة حتى تدأ ى التجمد 2 توضع عة شای على هئه 8 ام دغراة 


لمم 


عل صيليه مغطاة بورقة مشمعه (ورقء زيد مدهو ته بطيقة من الشمع ا مصبر ). 
٣‏ - تترك فى مكان متجدد ار اء أو فى ثلا جة حى جمد رم لنزع من فوق الورتى . 
أصايع الشيكولانة بال كوت 
للغار : 
بيضتان کبیرتان .ه جرام كاكاو ۵ جرا م بسکوت مارى 
۰ جراء سكر ناعم 6 جرأم من زيد جوز الحند 


الطريم : | 

١‏ - يكر الوسكوت قطعاً صغيرة. ش 

؟ ‏ فق البيض ويضاف إليه السكر والكاكاو وضفق الخليط جيداً . 

٣‏ - يسيم زبد + وز البند على نار هادئة نم يضاف إليه خليط البيض مع التقليب 
لسر عة يضاف ااوسكوت وغاط الجميع جيدا ٠‏ ۹ 1 

4 - دهن ية بالسمن وتغطى بورقة مدهونة ولصب فها الخليط 6 و ضہط 
بملعقة خشب ويساوى السطح بسكين ساخن . تترك لليوم التالى نم تقطع أصايع 


( 6-۳۰( 
القارير : کرات الشيكو لانة 
ش د كيلو شيك لائة مإشورة .م جرام زنجبیل أو لار PEF‏ 
0۰ جرام سكر حاوی منخول قليل من الكرءة 
قليل من الفانيليا . شكولاتة محبية Granulated‏ 


ابطر ية : : 4 
١‏ - تخلط الشيكولانة بالسكر و يضاف للها الزنجبيل والفانيليا و بقلب ايع جيدا . 
م تكور العجينه كرات عحجم عين امل وتدحرج على الشيكولاتة الحببة . 

۽ - توضع فى أطباق صغيرة من الورق ( يستعمل هذا النوع طازجأً ) ٠‏ 


روح النعناع 


القارير : 0 
كيلو سكر Icing Sugarégl‏ ملعقة شای من روح النعناع 
ملعقة كبيرة كريمة | براض بيضة 


الطريةز : 
تل سكراللوى ثم ناف إله الكرية وروح اشنا ويسجن بقدادن 


سم 00| س 
بياض البيض الخفوق لعجينة يابسة . 
۽ تات العجيئة جيداً على لوح مرشوش بقليل من 9 ر الحلوى وتترك العجينة 
لتتريم مدة ج ساعة. 
۳ تفرد العجينة بنشابة مرشودة بكر الحاوى مخانة ب بوصة ثم تقطع بالقطاعة 


مستدرات صغيرة ( حجم الام ) ٠‏ قوضع Ê‏ الحلوى 


يوم التالى ٠‏ 
فندان الجوز 
القارير : ! 
ع كيلو سكر حاوى بياش بيضة . فانوليا ( للعجن ) 
ا : ا 
+كياو لوز مطحون ميل : أنصافى عين جل » لون أخضر 


الطريام 3 
١ذ-‏ ينخل السكر ويضاف اللوز وعلط جيداً . 
٣‏ - فق بياض البيض قليلا وتضاف إليه الفا نيليا ويعجن به الخايط عجينة يابسة ٠‏ 
م - يلون نصف المقدار باللون الفستق أو المقداركله أو يرك بدن تلوين . 
۽ - تشكل العجين ةكرات صغيرة وتاصق أنصاف عين الجل فى جبتيبا . 
ه ‏ تيحذف بتعر يضما للبواء مدة قصيرة ثم توضع فعلبة أو برطان ويذطى الانذان 
لنلا جف وحن استعاله بسرعة . 
فندان الجوز بالكرهلة 
١‏ - يعمل فندان الجوز السابق ثم يغطى بطيقة من الكرملة . 
مقارير الارصلز : 1 كيلو سكر ستثرفيش » ل ملعقة شاى كرحم الطرطريك » + 
فنجان شای ماء . 
طاريق “ول الطرصلة : تخاط المقادير بعضما ببعض وتذاب على النار ثم تخلى حى يصير 
لون الشراب بدا مرا (كرملة ) 
۲ س طريهة تغابم الفتدالء ؟ توضعالسكرماة على حماممانى ويا الفندان و احددفوا<دة 


- 465 ~~ 
ويغطى جيدآً بالكرملة ثم ينشل بسرعة بشوكة ويوضع على صحن مدهون حى 


تحذف السكرملة ثم بوضع الفندان فى أطباق صغيرة من الورق ٠‏ 


القارر : 
٠‏ س ولام؟ جرام سكر حلوى ماء ورد أودوح على < 5 الرغبة 
ملء ملعةتى شاى من الاه المغللى قليل من اللون ب الآحر أ والاخضر 
ملء ملعقة شای من سكر جلوكوز أو اليف جى الفاح 


يابة باعمة . تغطى بورقة زبد مبللة ومعصورة جيداً ورك حوالى ساعة 
+ - يشكل الفندان على حسب الرغبة ويترك ليجف ثم يوضع فى علبة ٠‏ 


الفندان الفرنسى 
الفار ير 
كيلو سكر اروس ود كرب ماء بارد م ملاعق حلو من 
سكر جل وكوز ه 
ارطر بي : 
و لذاب الكرف اماء * ئم رفع لاور يغلى حتى يصل إلى درجة ۲۳۸فى*» 
ثم يرفع من فوق النار . 


؟ - ترش قطعة من الرخام بقليل من ناء الدانىء » ويصبالسائل عليها ويترك دة 
دقيقة أو اثنتين » ثم بقلب بملعقة خشب عريضة مبتدأ م نالخارج : الداخل 
يتغير لونه إلى ايش غير شفاف . 
م يرك قليلا ثم يعبأ فى برطانات ويغطى يقطعة من الشاش مبالة» وعند الاسستمال 
)١(‏ سكر الجاوكوز هو سكر البطاطا ويهترى من عمال البدالة . 


A0۷ =‏ ب 
سح قليل منه على حام مانى ويلون على حسب الطلب ويضاف إليه الروح , 
ثم يشكل أشكالا مختلفة ويترك ليجف . 
سيس مقدار من الفندان عل حمام ماى 0 وعندما يصيرق سمكالسكر ٤ة‏ افوس 
فيه الفندان الجاف واحدة بعد الأخرى ويجرخط فو قكل واحدة لتجميلبا . 
لوان القنرارہ بنع وھا يعر را دس اروام : 
١‏ - الاون الى الفاتح ويلاتئمه روح الفراولا . 
م - الأون البنفسجى.الفاتح ويلائمه روح البنفسج . 
۽ -الاون اليج الفاح وبلا تمه روح القروة ٠‏ 
ه ‏ اللون الا بيض ويلامه روح الفانيليا أو النعناع . 
الفندان الفرنسى بالشيكولاتة 
١‏ - بهشر مقدارمن الشيكو لاتة الخير الحلاة وبوضع فى وعاء حوله ماه ساخن وتقاب 
حى تذوب » مع ملاحظة عدم تسخينها لئلا يتعكر لونما : 
ويئرك حى بجف »ثم ياف بالورق الخاص و يوضع ف العلب ٠‏ 
فدان الاوز بالطريقة المغلية Boiled Marzipan‏ ٍ 


المشادير 
ارا ن ون اليه باس يعات 
+ كيلو من لوز مفرى | ۾ أوب ماء | لون وروحعلى حسب الرغية 


الطرية: : 


١‏ - يغلى السكر والاء ثم يضاف كريم الطرطريك ويستمر فى الغليان حى ته ل 
الحرارة إلى ۲٤١‏ ف . 


۲ - يرفع الإناء بسرعة من فرق النار وضافى اللوز الفرى ويخاط جيداً » ثم 
يضاف بياض اليض بدون خفق . 

۳~ يعاد الاناء على النارمدةأربمعدقائق مع التح ريك البطىء 04 ثم يرفع ويصب الخايط 
على لوحة أو رخامة ويقلب جيداً علعقة خشب إلى أن يبرد . 

۽ - يرش قليل من سكر ال لوی فى هاون ويوضع بها لاط ويدق جيداً إلى أن 
نعم جیداً 00 عجن باليد على لوح مر شوش 5 ل ٠.‏ 

0 - يلون ويضاف ااه الروح ال مرغرب فيه( رتفال ۰ نعناع . فراولا ) 0 

15س يشكل بأشكال منلفة على هيئة كر . فراولا 5 توت . يرتقال . بطااس 
أو يعمل على هيئة كرة ويوضع بين نصفين من 0 المقشور . 

ملحوظة : فى حالة تشكيل الفندان على هيئة الفراولا أو الكرين يلون بالتشكيل » 

أما فى اله ف الطاطس فتعمل به عدم ون متخفطضة › ثم اچچ د ف مسحوق 


شيك و لاز تة ناعم عدأ : 
فندان شو بالمرى 
الممارير : 
+ مةدأر منعجيزة الفندانالسابقة ر(صههم) قال من عصير الايمون 
€ جرأم من موشور الشبكو لاتة غير الحلاة. 0۰ جرام من ات الكنك 
قليل من مسحوق الشيكو لاتة ملعقة كبيرة من مرلى الفراولا 


-١‏ تمزج فتات الكعك والشيكولاتة والارنى وعصير الليمرن وتعجنجيدا ثم تقطع 
كرات صغيرة حجم البندق وت كور . 
۲ - تغط ىكل كوة بجرء من الفندان ' م تدحرج فى مسسحوق اكيكولاتة . 
تر ل اا ل 
بلح بالكرملة 
اكقارير : علبة بلح مصرى › مقدار من الكرملة (ص »)6١6‏ + مقدارمن عجينة فندان 
بالجوز (ص ٠5١‏ ) 


- A04 
: الطر يف‎ 

١‏ - أعداد البلم : يوضع البلح يتا فديئاً فى ماء مغلى بضع دقائق ثم ينشل وتزال 
القشرة الرفيعة بسكين أو باليد ثميجحفف البلح ويشق طولا من جنب وأحد وتقذع 
النواة. 

؟ - تستيدل النواة بقطعة معرومة من عجينة الفندان٠‏ 

م - توضع قطعة خشب رفيعة ( خلة ) بطرف اللحة ثم تغمس فى الكرءلة وترفع 
وتصبق وتو ضع على من مدهو نباللرافين » وتكررالعملية حتى ياتبى مقدارالباح. 

۽ - بترك البلح حتى يحف ثم تنزع الحلة ٠‏ 

ملحوظة : يوضع الإناء الختوى على الكرملة على حمام مائى أثناء تغطية الباح لبق 
الكرملة تحالة سائلة . 


البلح بالشسكولانة 
فغارے : 
١‏ - يعد البلح بالطر يقة السابقة « ثم يستيدل بالنواة لوزة مقشورة أو قطعة مبرومة 
من فندان اللوز المغلى ( صفحة ۷ ) أو فندان الجوز ( صفحة 50م ) 
٣‏ - يغطى البلح بال يكو لاتة السائلة ( صفحة ۸٥۷‏ ) المستعملة لتخطية الفندان الفركمى 
( صفحة/اهم ) بالطر بقة التى اتبعت فى تغطية البلح بالكرملة ( صفحة 58م ) ٠‏ 
البلح بحو زاش 
القارير : 
علبة بلممصرىء م مقدار منعجينة فندان | يكو بسكرسثرفيش» كوب لول سكرى 
اجوز( صفحة 60م) أو ! مقدار من | ماء قليل من عصير الليمون ا غليظ 
عجيئة فندان الاوز المغلى؛( ۸0۷ ) جوز هند «وشور جا | (للنجميل) 
لطر : 
ااا ی 
- تستبدل النواة بقطعة مبرومة من الفندان بشرط أن يظبر جزء مما ٠‏ 


A١ =~‏ س 


؟- يعمل انحلول السكرى ويذلى على النار حي بغلظ قوأمه. 

4 - يغطى البلح بامحلول السكرى تم بنشل يمقصوصة , ويدحرج على جوز الهند 
المبشور مع الضغط حى يلتصق به الجوز . 

٩‏ - عرض البلح للهواء مدة + ساعة » ثم يعبأ فى رطان زجاج أو علبة صفيح أو 
يوضع فى أطباق ور . 

١‏ - مختار اللوز البرازيل والبندق السكبير الحجم ويقشر كل( ينطر باب المتفرةات 
صفحة ١1م‏ ) . 

-١‏ جفف اللوز فى الفرن وقد عص یلام تغمس المكسرات قللانى الكرملة 
السائلة (صفحة ٠١‏ ). 

قشل المسكسرات و توضع عل مسطح مدهون بز وت الرافين . 

اللن 


الغار,ر 
+ كلو من سكر الرؤؤوس 9 لترماء قعلعة من ملح الليمون'(ححمالبندقة) 
ه ملاعق كبيرة من مسحوق النشا ماءوردعيز جمرمقثورأوفةق مقدور 


الطريقة : ١‏ 
-١‏ يذاب السكر فى الماء ويترك يغ فلبلا مم يضاف إليه ملح اللبيون . 
؟ نذاب النشا فى قليل من الماء البارد وويضاف إلى الخليط السابق ويغلب باستمرار 
على نار هادئة جداً مدة طويلة (حرالى + ساعات 5 يتزع من عل النار. 
٠‏ ؟- توضع المكسرات وماء الورد تقلب فى صيلية مرشوشة مسحوق الندا والكر 
الناعم . يترك ليجمد م يقَطع على حسب الطاب . 
ملحوظة : إذا أريد حشو الملبن بالجوز يقطع قطماً مستطيلة ثم برص الجوز وياصق 
الطرفان بسرعة جيدا ( وقد توضع الدوبارة قبل الفغل مباشرة إذا أريد ) . 


الحشو الزائف 


المقارر* 
ملء كوب فتات خيز أفرنيجى بات م ملعقة شاى ملم » قليل من الفلفل الا بيض 
ملعقة كيرة من معد ونس مفرى اشر وعصير لعرنة 
1 ماعقة شاى مهار ملعقة ن ع دس أ لين للحجن 


لطرية: : اط المفادر عدبا ببعض وتعجن بالورض عجينة أينة نوعاً : 


حشو البصل 


ال ممارير 
كاري طرق ان 
ملء كوب فنات خهز أفرنيجى بأبت ملم فلفل - مار 
الطر يه يدعك ابصل بالملم والفافل والمار و :ضاف اله الز عقر وال ءز وات الحيز 
وخلط الجيع جيداً . يمجن بالبيض أو اللمنيحينةليئة نوعاً . 
قلية التلبيع 
١‏ - يؤخذ ملء ؟ كوب من الخلاصة الدكناء ( صفحة ٠٠‏ ) ويرفع على النار ويترك 
حى ينقص المقدار إلى انصف مع تر عالرے ٠‏ ) 
۲ - ترك على النار حتى يغظ قوامه ( أشبه بالعسل الأسود ) ويحب ملاحفاة تقلييه 
آنا فآناخلال هذه المرحلة متعاً من الاحتراق . 
؟ - ستعمل للتلبيع » وإذا أريد حفظه فيوضع فى برطان ويغطى سطحه بطبقة مر 
السمن وم الخطاء )و عل الاستعمال لوضع الرطمان ف ام ماف ی سیل 
م يستعمل نيع 8 . 


إەلمعقةشاىزءتر 


بيض أواين للمجز 


~A — 


القارير : 
كلو من لحم الفخذة البقرى ؟-؛ رأس ثوم 
! فنجان حلبة مدقوق ناعماً ۾ فنجان شای ملح ناعم 


إ فنجان فلل أحر ( أرناء وطى ) 

الطر به : 
١‏ - لخب قطمة لحم خاصة بالسسطرمة عر ضما حوالى ۸ و مسح بقطعة نسي 

نظيفة م يعمل بها شقوق سطحية بحيث لا تنفصل أجزاؤها نحثى الشقوق بالملح . 
؟ - تلف جيداً فى ورقة وتثقل بثقل وتترك مدة »۲ ساعة . 
+ تشطف بالماء وتعلق مدة م أيام فى البواء . 
4 - يفصص الوم ويدق جيدا م يضاف إليه الحلبة والفلفل الآحمر وقليل من 
ه -. تغطى قطعة اللحم صباحا بالخليط السابق وتساوى وقد يستعان على ذلك بول 
5 - تعلق فى المواء حتى تحف تماما ( حوالى م أيام ) وتستعمل على حسب الطلب ٠‏ 

السجق ( رقم )١‏ 


القارير: 
ا من م فْذة ا أو تلو فنجان شاى صغير لودل د فزجان خل 
كيار لية مقطعة بالسكين ت اشا لى فة2 
قليل من الكسيرة المدقوقة ناعماً قليل من الهارات والملح والفلفل . 


الطرية:: 
١‏ لعد الامعاء کا ف الممبار ) ينظر باب اللحوم ). 
؟ - تفرى اللحم و خلط بباق المغادير ويقبل جيدا . 


مجم - 


م ل تحشى الامعاء بالخليط السابق باستعال القمع أا 

EAN EES‏ الأمعاء الحشوة على أبعاد متساوية قدرها بم - ٠١‏ سم لعمل 
فراغ دون حشو . 

م - يوق بقطعتين من الأامعاء السابقة المحشوة ويلف الجزء الخالى من اهشو على 
بعضه لكو ن حلقة محكمة الربط أشبه بالساسلة . 

. - بكرر عمل الحلفات حى ينتهي المقدار . 


السجق (رقم ؟) 


لقارير : 
كيلو لهم نفذة ضأن بصلة صغيرة مفرية ناعماً | + فنجان شاى خل » +فنجان 
أمعاء ضأن رقيقة ملم فلفل ماء ؛ من للتحمير 


الطر يقر * 
١‏ فى اللحم غليظاً ويضاف إايه البصل والماح والفلفل . 
؟ ب تحثى الأمعاء و تجعزأ أطوالا (كالسجق رقم ٠ ) ١‏ 
٠‏ تشوى نصف شواء م حمر فى السمن ٠‏ 
۽ - يصب عابها مقدار الل والماء وتترك على النار حتى نهنج ٠‏ 
تقشير الاوز 
يوضع اللوز المقشور فى ماء بارد ويرفع على النار حتى يذلى غلوة واحدة » ثم يرفع 
من الاء ويشطف عاء بارد ويقشر . 
تقشير الفستق 
يصب ماء مخ ى على الفستق ا ةشو د وبتر فيهثلاث دقائق ثم بنك ل وتنز عالقثمرةألر أ 
شير البندق 
يوضع البندق المقشور فى مقلاة حديد ويوضع على نار هادئة مع التقليب أو يوضع ف 
صينية فى فرن متوسط الحرارة » يدعك باليد لإزالة القشرة الرفيعة . 


~4 
تقشير الجوز 
يوضع الجوز المقشور ف ماء ساخن وتزال القشرة الرفيعة باحتراس بسكين أو باأيد . 
اللوز المملم ( دقم )١‏ 
حمص اللوز المقشور ( يترك بقشرته البدة الرقيقة ) فى الفرن ثم برش بقايل من ا لاء 
الما ويترك أيجف . 
لوز المملح ( رقم ۲( 
المقارير * 
+ كار رڌ مشود ۽ ور" معلقة زيد و زيوت سلاطة, ملح ناعم ءامل هن الفلفل الا٣ر‏ 
الطرج د 
١‏ - يشر الوز وتغرج القشرة الرفبعة بالطريقة السابقة ثم يحفف . 
٠‏ ؟- حمر فى المادة الدهنية تحميرا خفيفاً ثم يصنى جيدا . 
؟-يرش بالملح والفافل الآحمر وحمص فى الفرن . 
تحضير الزيب 
١‏ - رال عنق الزييب ويمسح بقطمة نسيج نظيفة أو ينظف بدك بقايل من الدقق 
على سطح منخل سلك . 
-٣‏ رال بذور الزييب الدربلى والسلطانى ويستعمل كا هو أو يقطع على حسب الصنف 
تحضير البقسياط 
يقطع ا لبر الآفرنجى ويوضع على صيلية ويز ج فى فرن متوسط الحرارة حتى يحف 
ماما ٠‏ يدق ناعماً وينخل ويعبأ فى علية لين الاستعمال . ١‏ 
عمل الجر المقدد ( قوست ) 
١‏ - يقطع الخيز الف رنحى البائت أشكالا عل حسب الطلب ( مستديرات أومثائات) 
أو مستطيلات أل ) وترال القشرة الخارجية الصلبة . 


٠ 


— N٥ — 


۲ - يوضع فى صيلية فى فرن متوسط الحرارة حى بتورد لوه خفيفاً » أو يوضم 
نحت الشوابة فى أفران الغاز أو الكبرباء . 

. يقطع الخبز الآفرنجى البائت حلقات » أو مكعرات صغيرة ( إذا أريد تمده ممع 
الحساء ). تال القشرة الخارجية الصلية ومر فى السمن ثم برفع على ورقة 
لامتصاس اة ْ 

الكشك الان الزيادى 
المقارير : 
مقدار من الدقيق يكفى لتسكوين عحينة يابسة نوعا » سلطانية لين زيادى كبيرة المج 
ملعقةملح ناعم . 
الطريقة : 
١‏ - يرب اللبن قليلا ويذاب فيه الملح , ثم يضاف الدقيق تدر يجامع التقليب المستمر 
حى تتسكون عجينة لينة نوعأ ولزجة» ويترك ليختمر يوماً أو يومين . 
- تشكل على هيئة قرص و توضع على لوح مرشوش بالدقيق . 
>- قترك حتى تجف تماماً مع تقلييها مر تین کل يوم . 
؛ - تحفظ كأ هى أو تدق ناعماً » وتوضع فى كيس قاش أو علبة نظيفة . 
الكشك باللان الحليب 
فقا رير : + كياو لين حليب » قة شاى ملح ٠‏ 
مقدار من الدقيق يكن لنكوين عجينة أزجة ( متوسطة الليونة ) . 

الطريقة : 

١‏ -يذاب الماح ف اللبنثم يضاف إليه الدقيق تدريجاً مع التقليب المستمر حتى 
تتكون عجينة متوسطة . 
(*ه-طبى » 


=1 
م :ترك حى تختمر ( حوالى أربعة أيام ) ثم يضاف إليها قليل من الدقيق وتلت ٠‏ 
# تشكل أقراصاً وتعفف وتحفظ كالسابق ٠‏ 
مقدار من البرغل » لعن رامب »ء ملح . 
زار ي : 
TH‏ 
ويرك وم التالى. 
+« تكرر ااعملية خمس مات بإضافة مقدار من اللبن الرائب المملح یکی 
لتغطية البرغل 1 
رسكل الكشك على هيئة كرات صغيرة و بجحفف بالطريقة السابقة . 
طبى الكشك 


و - نذاب الكشك فى قدر من اللعن أو المرق أو الاه م يصنى . 

۴ - يغل المرق ويضاف إليه الكشك الممزوج بالسائل مع التقليب المستمر ٠‏ 
ويغل مدة خمس دقائق . 

ع ب حمر البصل المفرى غليظاً نوعاً فى مقدار من المن » ثم يرفع ويصب ااسمر, 
التخلف على الكشك السابق . 

چت يذرف فى ون وتترك حتى تهدأ حرار ته قليلا م يحمل بالبصل الحمر. 


| اضوع 1 |امسفسة| اضوع 0 E‏ 


)1( أرنب بالدمعة «اله اام ا 

أو جلاسر مساوق . 5 1۰ » بالكارى 8 3 . r.۳‏ 
29 سلاطة ي ال >٠١‏ | لډ تمر . فت اه .ع 

ه« بالكارى . . | ۲۲۲ | « ئى (مع) ام ساس 
أرسلوق . . . | اه الأرسك . 2 ا ا 


« مقلفل رتم ١‏ ۳۰ »۳ . ۴ |أسيرج مساوق 5 فلم 
ه الطاطم 5ع . . ۳ | رن الصلصة السضاء . ملع 
و باإلكلى . . . إعه»] و« « المرسية . إعم 
« بالكيد . . . +9" | و« صلصة الحن , . 1\0 
» باللحم . فد ٠٠‏ امت 40 غ9“ | لا سوضهة 0 ,۾ . . ۳\0 
« بالازلاء . . . £ إأسفاناخ مساوق r‏ 35 
« بالشعرية , . , ۲۵ | و باللاصة . الى ال ۳۹۱ 
9 | ا ۾ الزىت واللسمون . . ۹۱ 
ص اسان . ي . o‏ | « بالصلصة البضاء. . ۳۹۱ 
0 2 

0 


ج 
çr‏ 


مع . 0ه ي اه كوم | باج الروى  .‏ . ۳۹ 
پالطیور . ۰ . [إحوم | و صصةالمين . . | پې 
« بالشركسة . ۰ . إكم أه يوريه . . ۰ | ميم 
الحاج ارز الأسشس ية AY‏ | » کر ف ج اه (ar‏ 
» » الدا كن دتم ١‏ ۸ | « ذال السض . . 4 
أررً باللين . 4ء ام .ي ٠‏ | « دقة و ت 40 
أرب مساوق . . . ٠‏ | « اارژوس. . . 46 
ه بالصلصة السضاء . , ۴١١‏ | « أتراص 2 ., . a6‏ 
۾ مسيك بالخضر ۾ ي | « لوالب ۾ . . 1 
« بار E PIE E E‏ ع lb‏ 
و لمعه الدكق .ى , ٠‏ ! « لاليض . . . AV‏ 
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سفاناخ مشو . .۰ . وم اا لsاسةالر‏ س or‏ 
کر بسيط 2 6ه ۸ | د شافةغير حلوة . > | ظ 

5 الدقيق. اليش .ل . ola)‏ اجاح (بالجلاتيا) 1ن 

J» »‏ الاسر »ا ٠۰‏ | « عادية oY ٠ ٠.‏ 
و الرس الثاني .0م ٠‏ | « اللين السيطة . . 0 

« « الدرش .ه 0 ۰ | 2« « روحالميرة ‏ . 8۸ 
د بالكرعة : ۰ | « « بالشكورلاتة . ۰ 0 

« السلا . . . أم سه [ادم «بالكاكو . . 0 

ډډ مصيوب يږ اأء اه اءه أ « « اللرز ٠.‏ » » 

ډ ډ السل . ۰ PD fs.‏ « بعين ا لجل . 0 18۹ 
راص الحضرة . . . [أمنيم |« الكاردة . مه 5 

م التق . . . | اراد « عرزامسد ٠‏ |5600 
م اللو .هه .ى ه ومم | د الان الراقة . ۰ 

ر الندق . » . [إعهعم اد « « بالميرة . 

ف حرق اند . ٠.‏ أ+هم ]د « « بالشيكرلاته 

كارع مساوفة TT‏ باو | د اللمرن .۰ .۰ . 1 
۾ بلئرية . .> » ۸ | هډ الرشال ٢ ٠.‏ . 

د غلطة القدوئس . ]وا |« الفراولا هد ٠‏ - إ٣‏ 
و بالدممة ‏ . ٠‏ بسر زج الاعن م »۰ .۰ » 

كاير ۽ مه ا ا ۴٥ء‏ | « التفاح E‏ ۳ 
س سادة مستدر .> ه سوه | « العنب الاسود + ا* 2 

واعلالطرةة الأسباية . أ وده | « الاب الأيض . ٠.‏ اكل 
«١‏ ما E‏ موه | « اللعون السب الأسرذ والموزا 

لماسة (ألاطية ) 07 >> | « الغراولا بالوز والنراولا 


وهات . . . || « الءابالأسرد بالكريزواارن] « 
« الدمون الشافة (موز:عنب) ٠‏ | « العنب الأسود بللوز والشم مك5 
د « « ( كرذ:موز) ه٠‏ | « اللمرن بالناكبة الترعة 0 
د الرتفال « (موز:عنب‌اسود) مد | ھ اافراصا .+ و .۰ 2 
28 8 2 (کرز:مود) ÛÎ‏ د الوشنة ۹٦ 0 3 ٠.‏ 
اللدمون بالما كبة النوعة لمهأ« قرالان .+ .۰ ٠.‏ 0 


المو ضوع الصفحة الوضوع 
لأسية عادية بالمرق . , 5ه أبازلاء جافة بالزيت واللسمون 
وزشر . ل ړن 14۴ |« «م مكورة . 
وررستكو . . . | رها لإسةمسلوتة ,. . 
وفالتين . 00 ٥‏ | « الخضرة. . ۾ 
وفاتس مثلج . . . لك ١‏ 0 مكورة و 
(ب) ْ « « بدونالصلة 
ذيجان مقلى > ° ° الشف ND‏ 
عم بالخلواثوم . . « أد طانة . اماه 
« باليض والصماط . « م ويكة رقم ٠. ١‏ اه 
1 بلدى آروس بالعصاج : « ||« وكة رتم ۲ 5 
هد صينة بالصلصلة اليضاء | .م إان كك . . ا 
د ی ا ل « لروكل مساوق ا . 
«ه متوى بالزيت واليمرن | ٣۸١‏ | ر بالصلصةالضاء 
و اسودششی . , ۸ | « دة هه . 
« أسودطلة ‏ , . وغ" إأصارة . 
e a yT‏ 
« أيض‌طلة ٠.‏ . | « اإارإمفلة . . 
و مکرر بدون‌الصلة . ]ريم السرسة ه ٠.‏ . 
ONT‏ 
ق فف ا 1 لكوت . 2. . 
بازلاء خضراء مسلوةة roa ٠‏ |« (طريفة بسيطة ) 
ص ماوتة بالخلاصة ., هى » « ( « دهة) 
p٤‏ لوت واللمون 2 | سس 81» ) 2 اسفنحية ) 
سوتيه ‏ ۾ ».هه « |« المرفة . 
« سوتهبالجزر . . 2 « اىم . 
» ہوک ( دور ) : ع ١|‏ اللوز رقم 5٠ ١‏ 
2 تمبوكة قوالب 5 1 ده الارز . اه 
ه مكورة بالإصلة ٠ ٠‏ إلكهم اه الرفان رقم ١‏ 
« بالدمعة ‏ . ٠‏ 2 2 الزنجيل . 
« جافة ملوتة .. , |ووم |[ جرزالند . 
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اليا نسون رفم ١‏ 
النوشادر رقم ١‏ 2 ؟ 
مارى 

المكرون 


سافۆی 


بتون ساليه ( بسکوت .ال كمون ) 


۾ 


3 


5 بالخيرة رفم ١‏ 


»3 » رقم ۲ 


بی فور 
بی فور بالشيكرلاته 
بصل مساوق 


ب 


2 


2 


و 


4 


2 


د محق 


بطا مس مسلوق بقشر 


« بدول شير 
سمو تیه رقم Yé‏ م 
وريه 

على الطر يقة الإ بر لنه ية 
طاجن 

صنة فى الفرن 

صينية بالطبور 

مكورة بأليصاية 
بالدمعة 

كر بالطريقة البسيطة 
صحيح ١‏ 
کته 


a 


ر سر 
فى الفرن 
عهوك بالمصاج ( صينية ) 
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الموضوع الصفحة 

مض مساوق حامد ENE‏ 
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